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ВВЕДЕНИЕ 
 
Общественное питание играет огромную роль в жизни каждого человека 
и современного общества. Большое количество людей предпочитают питаться 
вне дома. В сфере услуг общественное питание, находится на особом месте. 
Этому способствует появление новых технологий переработки продуктов 
питания, развитие коммуникаций, средств доставки продукции и сырья, 
интенсификацией многих производственных процессов. Развитие сферы 
общественного питания способствует решению многих социально -
экономических проблем: реализует более эффективное использование 
продовольственных ресурсов страны, своевременно предоставляет населению 
питание высокого качества, оказывающее решающее значение для сохранения 
здоровья, роста производительности труда, повышению качества учебы, 
позволяет более эффективно использовать свободное время, что на 
сегодняшний день является немало важным фактором для населения. 
Предприятия общественного питания выполняют три главные функции: 
производство, реализация и организация потребления кулинарной продукции 
населением в специально организованных местах. 
Экономическая цель рынка услуг общественного питания заключается в 
обеспечении эффективного использования потребительских ресурсов для 
удовлетворения потребностей общества. Реализация этой цели происходит в 
результате изучения потребностей общества в услугах и предоставление их 
многообразия на рынке. Таким образом можно сказать, что производство услуг 
общественного питания исходит из реально изменяющихся рыночных условий 
и потребностей населения. В сфере предоставления услуг общественного 
питания все участники рынка оказываются в приблизительно одинаковых 
условиях, что соотносит на уровне ценового регулирования производства услуг 
питания с реально изменяющимися потребностями. 
Столовая относится к классу демократичных предприятий общественного 
питания. Основной задачей таких предприятий является, обеспечение 
населения недорогим и здоровым питанием. В настоящее время  такие 
предприятия являются востребованными среди потребителей. 
Целью данной работы является разработка проекта кафе молодежного 
«Тяпкино» на 70 мест с гриль баром на 28 мест. Для достижения поставленной 
цели необходимо выполнить следующие задачи: выбрать место размещения 
предприятия, учитывая наличие предприятий подобного типа в этом районе, 
определить основной контингент потребителей; разработать производственную 
программу для проведения расчетов складских и технологических помещений; 
организовать рабочие места, обеспечивая безопасность технологических 
процессов.  
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1 Технико-экономическое обоснование 
 
1.1 Экономико-географическая характеристика района деятельности 
предприятия  
 
          Проектируемое предприятие общественного питания кафе молодежного 
«Тяпкино»  на 70 мест с гриль - баром на 28 мест предполагается разместить в 
городе Красноярске, в Кировском районе, в центре сосредоточения торговых и 
административных зданий, расположенных вдоль проспекта Красноярский 
рабочий. Этот район отличается большим скоплением крупных торговых 
организаций, таких как автосалон «Регион 24», Торговый дом «Астерия», сеть 
компьютерных салонов «Аверс», «Dns», магазины «Парадный вход» финансовых, 
государственных и общественных учреждений: Фонд социального страхования, 
Общественный правозащитный комитет, банки, лизинговые компании, ломбарды. 
Выбранный район строительства насыщен организациями по предоставлению 
разнообразных услуг населению: информационных (агентства недвижимости, 
туризма),  технических (автотехцентр «Лада»), юридических (ООО «Право и 
Финансы Сибири») 
Учитывая плотность деловой среды, целесообразно проектирование 
предприятие общественного питания, способного предоставить как полноценное 
питание, так и организацию культурного отдыха в свободное от работы время. В 
настоящее время обеденный перерыв работников деловой среды преимущественно 
имеет плавающий график и зависит от интенсивности трудовой деятельности, 
которую зачастую невозможно контролировать и распределять.  
Расчёт потенциального контингента потребителей проектируемого 
предприятия представлен в таблице 1.1 
Таблица 1.1 - Расчёт потенциального контингента потребителей проектируемого 
общедоступного предприятия общественного питания 
Наименование объектов в 
радиусе до 500м. от 
предприятия 
Адрес Количество 
проживающи
х, 
работающих 
Режим 
работающи
х объектов 
Время 
обеденных 
перерывов 
Фонд социального 
страхования РФ, 
Красноярское региональное 
отделение 
Пр.Красноярски
й рабочий 117 
300 9.00-18.00 14.00-15.00 
Административное 
пятиэтажное  здание, 
вмещающее 38 
разноплановых организаций 
Пр.Красноярски
й рабочий 150 
1000 8.00-20.00 Скользящий 
Административное 
трёхэтажное здание с 
размещением 10 организаций 
по предоставлению 
информационных и 
технических  услуг населению 
Пр.Красноярски
й рабочий 150и 
900 8.00-20.00 Скользящий 
Окончание таблицы 1.1 
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Наименование объектов в 
радиусе до 500м. от 
предприятия 
Адрес Количество 
проживающи
х, 
работающих 
Режим 
работающи
х объектов 
Время 
обеденных 
перерывов 
Торговые компании 
«Астерия», «Аверс», 35/45, 
Текстиль «Натали» 
Пр.Красноярски
й рабочий 150г 
260 9.00-20.00 Скользящий 
Агентство недвижимости ИП 
Постоялкин С.В. 
Пр.Красноярск
ий рабочий 
150г 
5 9.00-19.00 Скользящий 
Туристическое агентство 
«Зима-лето» 
Пр.Красноярски
й рабочий 150г 
10 9.00-19.00 Скользящий 
Жилые дома с 
административными 
помещениями 
Пр.Красноярск
ий рабочий 
111-129 
2300 - - 
Банк «Русский стандарт» 
Пр.Красноярск
ий рабочий 150 
ст48 
100 08.00-19.00 14.00-15.00 
Торговое здание «М.видео» 
Пр.Красноярск
ий рабочий 144 
150 10.00-22.00 Скользящий 
Итого   5025   
 
На основании таблицы 1.1 делаем вывод, что количество потенциальных 
потребителей в проектируемом предприятии общественного питания составляет 
5025 человек. 
Список предприятий общественного питания, действующих в зоне 
проектируемого предприятия общественного питания, представлен в таблице 1.2. 
Таблица 1.2 ─ Список предприятий общественного питания, действующих в зоне 
проектируемого предприятия  
Наименование 
действующих 
предприятий 
общественного 
питания  
Адрес 
предприятий 
общественного 
питания 
Количе-
ство мест 
Режим 
работы 
 Форма 
обслужива-ния 
Характеристика 
Столовая  
Пр.Красноярский 
рабочий 144 А2 
40 08.00-
16.00
 
Самооблужи-
ваине 
Доготовочное 
предприятие, 
общедоступное 
Итого  40    
 
Таким образом, в зоне проектируемого предприятия общественного питания 
действуют одно общедоступное предприятие питания с количеством 40 
посадочных мест, работающее на полуфабрикатах по форме самообслуживания. 
 
 
 
 
1.2 Расчет пропускной способности предприятия. Обоснование выбора 
типа проектируемого предприятия общественного питания и формы 
обслуживания 
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Пропускная способность предприятия определяется количеством мест в зале. 
Общую потребность города в предприятиях общественного питания на расчётный 
срок и первую очередь строительства определяют в соответствии с нормативами 
развития сети общественных предприятий общественного питания на 1000 
жителей. 
Метод расчёта по нормативам на 1000 человек является универсальным и 
используется для определения количества мест в обеденных залах всех типов 
предприятий. Расчёт ведётся по формуле: 
 
Р = N * Pн / 1000,                                                                                      (1.1) 
 
где Р – необходимое число мест; 
         N – численность жителей населённого пункта, предприятий, организаций, 
учреждений, чел.; 
         Pн – норма мест на 1000 человек,  
         Р = 5025*28/1000 = 140 
Степень обеспеченности местами в общедоступной сети определяются по 
формуле 1.2:      
        
%,100
Р
Р
С
ф
                                                                                   (1.2) 
 
Где Рфакт - фактическое число мест в общедоступной сети предприятий 
общественного питания; 
Р - необходимое число мест в общедоступной сети предприятий 
общественного питания по нормативу . 
Находим степень обеспеченности местами в общедоступной сети: 
C = 40/ 140* 100% = 28 %                                            
Очевиден недостаток обеспеченности местами в общедоступной сети 
предприятий общественного питания, следовательно, проектирование кафе в 
данном районе целесообразно.  Определяем степень обеспеченности местами для 
данных предприятий с учётом проектируемого предприятия по формуле (1.2): 
 (70+28+40)/ 140* 100% = 98%                                            
Таким образом, с учётом проектируемого предприятия общественного 
питания степень обеспеченности будет равна 98%, что доказывает 
целесообразность строительства проектируемого предприятия. Учитывая наличие 
в данном районе только предприятие самообслуживания, в проектируемом кафе 
будет организовано обслуживание официантами. 
Так как в данном районе крайне много работающей молодежи, был выбран 
тип молодежного кафе, в котором можно как и просто пообедать, так и просто 
отдохнуть после трудового рабочего дня. Гриль – бар был выбран потому, что 
вокруг лишь торгово-жилой массив, поэтому чтобы выбраться на шашлыки 
необходимо выезжать за город. Гриль – бар «Тяпкино» предоставляет широкий 
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ассортимент блюд на гриле, и придаст атмосферу нахождения на даче или в 
деревне. 
 
1.3 Обоснование режима работы предприятия. Определение 
количества питающихся. 
 
Проектируемое предприятие имеет полный производственный цикл. Форма 
обслуживания в зале кафе - официантами. В кафе предлагается широкий 
ассортимент блюд - холодные закуски, вторые блюда, сладкие блюда, горячие и 
холодные напитки, кондитерские изделия. Заказы принимаются на продукцию 
собственного производства: холодные блюда и закуски, вторые горячие блюда, 
мучные изделия, а также покупные товары.   
Кафе на 70 мест  планирует  работать с 10:00 ч до 24:00 ч  и  ожидает  в числе 
посетителей преимущественно работников молодежной сферы, а также  жителей 
близлежащих домов. Гриль – бар на 28 мест будет работать с 12:00 до 24:00. 
При определении режима работы проектируемого предприятия 
общественного питания учтены тип предприятия, его местоположение, состав 
потенциального контингента потребителей.  
Количество потребителей определяем по графику загрузки зала. Основными 
данными для составления графика являются: режим работы предприятия, 
продолжительность приема пищи одним потребителем и процент загрузки зала по 
часам его работы. 
Количество потребителей, обслуживаемых за 1 час работы предприятия, 
определяем по формуле: 
 
         
%100
XfP
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                                                                                      (1.3) 
 
где  Nr – количество человек, обслуживаемых за 1 час работы   предприятия; 
          P – количество мест в зале; 
          f – оборачиваемость места в течении данного часа;  
         X – процент загрузки зала в данный час. 
Таблица 1.2 – Определение количества посетителей в кафе на 70 мест 
Часы работы 
Оборачиваемость 
мест 
в зале за 1 час, f 
Процент загрузки 
зала, %, X 
Количество 
потребителей 
за 1 ч работы, Nr 
10ºº -11ºº 1,5 30 32 
11ºº -12ºº 1,5 40 42 
12ºº -13ºº 1,5 90 95 
13ºº -14ºº 1,5 100 105 
14ºº -15ºº 1,5 90 95 
Окончание таблицы 1.2 
Часы работы 
Оборачиваемость 
мест 
в зале за 1 час, f 
Процент загрузки 
зала, %, X 
Количество 
потребителей 
за 1 ч работы, Nr 
15ºº -16ºº 1,5 90 95 
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16ºº -17ºº 1,5 50 53 
17ºº -18ºº 1,5 30 31 
18ºº -19ºº 0,5 60 21 
19ºº -20ºº 0,5 70 24 
20ºº -21ºº 0,5 90 32 
21ºº -22ºº 0,5 100 35 
22ºº -23ºº 0,5 90 32 
23ºº -24ºº 0,5 60 21 
Итого: - - 713 
 
Таблица 1.3 – График загрузки зала гриль - бара на 28 мест 
Часы работы 
Оборачиваемость 
мест в зале за 1 час, f 
Процент загрузка 
зала, %, X 
Количество 
потребителей 
за 1 ч работы, Nr 
12ºº -13ºº 1,5 90 38 
13ºº -14ºº 1,5 100 42 
14ºº -15ºº 1,5 90 38 
15ºº -16ºº 1,5 90 38 
16ºº -17ºº 1,5 50 21 
17ºº -18ºº 1,5 30 12 
18ºº -19ºº 0,5 60 8 
19ºº -20ºº 0,5 70 10 
20ºº -21ºº 0,5 90 13 
21ºº -22ºº 0,5 100 14 
22ºº -23ºº 0,5 90 13 
23ºº -24ºº 0,5 60 8 
Итого:   255 
 
Таким образом, количество посетителей за день в  кафе составляет 968 
человек. 
 
1.4 Расчёт дневной производственной программы 
 
 Исходными данными для расчёта дневной производственной программы 
кафе являются количество потребителей и коэффициент потребления блюд. 
Плановый выпуск продукции в групповом ассортименте кафе рассчитывается по 
формуле: 
 
          Q=N*m,                                                                                              (1.4)    
 
где Q – плановое количество блюд, реализуемых в час в зале кафе; 
         N – количество посетителей за день; 
         m – коэффициент потребления блюд;  
Количество блюд в кафе за день: n кафе=713×2,5=1784(блюд) 
Количество блюд в зале бара за день:                                                                
n бара=255×1,5=383(блюд) 
Расчёт коэффициентов потребления каждой группы блюд производится в 
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соответствии с таблицей процентного соотношения между различными группами 
блюд. Расчёт коэффициентов потребления блюд сводится в таблицу 1.4: 
Таблица 1.4 -  Расчёт коэффициентов потребления блюд для кафе 
Наименование блюд 
Завтрак       Обед       Ужин 
Процентное соотношение, % Коэффициент потребления блюд 
Холодные блюда 25 0,6 
Супы 10 0,3 
Вторые блюда 40 1 
Сладкие блюда и 
горячие напитки 
25 0,6 
Итого  100 2,5 
 
Таблица 1.5 - Расчет коэффициентов потребления блюд для гриль-бара 
Наименование блюд Процентное соотношение, 
% 
Коэффициент 
потребления блюд 
Холодные блюда 30 0,4 
Вторые блюда 60 0,9 
Сладкие блюда и горячие напитки 10 0,2 
Итого  100 1,5 
 
По данным таблиц 1.4 и 1.5  разрабатывается дневная производственная 
программа предприятия, отражающая количество блюд по группам. Расчёты 
оформляются в таблицах 1.6 и 1.7: 
Таблица 1.6-Расчет дневной производственной программы кафе  
Часы работы 
Плановое 
количество 
посетителей 
Плановый выпуск продукции в групповом ассортименте 
Холодные 
блюда 
Супы 
Вторые 
блюда 
Сладкие блюда 
и Горячие 
напитки  
Итого 
Норма потребления блюд 
Обед 
Ужин 
0,6  0,3 1 0,6 2,5 
Количество блюд реализуемых по часам 
10ºº -11ºº 32 19 10 32 19 80 
11ºº -12ºº 42 25 13 42 25 105 
12ºº -13ºº 95 57 29 95 57 238 
13ºº -14ºº 105 63 32 105 62 263 
14ºº -15ºº 95 57 28 95 57 237 
15ºº -16ºº 95 57 28 95 57 237 
16ºº -17ºº 53 32 16 53 32 133 
Итого за обед 517 310 156 517 310 1293 
17ºº -18ºº 31 19 9 31 19 78 
18ºº -19ºº 21 13 6 21 13 53 
19ºº -20ºº 24 14 7 24 14 59 
20ºº -21ºº 32 19 10 32 19 80 
Окончание таблицы 1.6 
Часы 
 работы 
Плановое 
количество 
посетителей 
Плановый выпуск продукции в групповом ассортименте 
Холодные 
блюда 
Супы 
Вторые 
блюда 
Сладкие блюда 
и Горячие 
напитки  
Итого 
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Норма потребления блюд 
Обед 
Ужин 
0,6  0,3 1 0,6 2,5 
Количество блюд реализуемых по часам 
21ºº -22ºº 35 21 11 35 21 88 
22ºº -23ºº 32 19 13 32 19 80 
23ºº -24ºº 21 13 6 21 13 53 
Итого за ужин 196 118 59 196 118 491 
Всего за день 713 428 214 713 428 1784 
 
Таблица 1.7-Расчет дневной производственной программы гриль - бара 
Часы работы 
Плановое 
количество 
посетителей 
Плановый выпуск продукции в групповом ассортименте 
Холодные 
блюда 
Блюда 
гриль 
Сладкие блюда и 
Горячие напитки  
Итого 
Норма потребления блюд 
0,4 0,9 0,2 1,5 
Количество блюд реализуемых по часам 
12ºº -13ºº 38 15 34 8 57 
13ºº -14ºº 42 17 38 8 63 
14ºº -15ºº 38 15 34 8 57 
15ºº -16ºº 38 15 34 8 57 
16ºº -17ºº 21 9 19 4 32 
17ºº -18ºº 12 5 11 2 18 
Итого за обед 189 76 170 38 284 
18ºº -19ºº 8 3 7 2 12 
19ºº -20ºº 10 4 9 2 15 
20ºº -21ºº 13 5 12 2 19 
21ºº -22ºº 14 6 13 3 22 
22ºº -23ºº 13 5 12 2 19 
23ºº -24ºº 8 3 7 2 12 
Итого за ужин 66 26 60 13 99 
Итого 255 102 230 51 383 
 
1.5 Определение источников продовольственного снабжения сырьём, 
полуфабрикатами и товарами, реализуемыми без переработки 
 
Исходя из планируемого месторасположения проектируемого предприятия, 
определяем наиболее удобно расположенные источники снабжения в таблице 1.8 
 
 
 
Таблица 1.8 - Источники продовольственного снабжения проектируемого 
предприятия общественного питания 
Наименование источников 
снабжения 
Наименование групп товаров, 
полуфабрикатов 
Частота завоза 
ОАО «Компания Юнимилк» Молоко, кисломолочная продукция, 
масло сливочное 
Ежедневно 
ООО «Континент» Мясо, колбасные изделия, сыры Два раза в неделю 
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ОАО “Владелита” Морепродукты, рыба мороженая Два раза в неделю 
ОАО «Красноярский хлеб» Хлеб Ежедневно 
ООО «Флагман» Вино-водочные товары Один раз в неделю 
ОАО “Пикра” Пиво, безалкогольные напитки Три раза в неделю 
Птицеголевая фабрика 
«Сибирская губерния» 
Курица, яйцо Два раза в неделю 
ООО «Радиус» Бакалейные товары, сахар, корнеплоды, 
ягоды, орехи, мука, сухофрукты, 
консервы, конфеты, печенье, крупы, мед, 
Один раз в неделю 
ООО «Римский дом» Шоколад, чай, кофе, конфеты Один раз в неделю 
ИП «Фруктов» Зелень, специи, свежие овощи, фрукты, 
ягоды 
Три раза в неделю 
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4 Организационный раздел     
 
4.1 Организация работы производства 
Для производства продукции определенного ассортимента или выполнения 
той или иной стадии технологического процесса в проектируемом предприятии 
организуются цеха. Они подразделяются на заготовочные (мясо - рыбный, 
овощной) доготовочные (горячий, холодный) и специализированный мучной. 
Кроме цехов на производстве имеются вспомогательные помещения: моечная 
столовой посуды, моечная кухонной посуды, моечная и кладовая тары. 
Структура производства проектируемого предприятия является безцеховой. 
Плановое задание и объем выполняемых работ устанавливается в целом для всего 
производства, которое возглавляет заведующий производством. 
В предприятии организованы универсальные рабочие места. Планировка 
рабочего места работника предприятия обеспечивает рациональное размещение 
оборудования, эффективное использование площади, создание безопасных условий 
труда, а также удобное расположение инвентаря, инструментов на рабочем месте. 
Каждое рабочее место оснащено кухонной посудой, приспособлениями для 
хранения и перемещения сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, 
передвижными тележками, стеллажами, функциональными емкостями и др.  
В каждом производственном цехе организовано несколько рабочих мест, 
расположенных по ходу технологического процесса. 
Организация работы складского хозяйства  
Так как предприятие работает на сырье, спроектированы следующие 
охлаждаемые камеры: мясо-рыбная, молочно-жировая, для хранения фруктов, 
напитков и зелени, а также неохлаждаемые: кладовая сухих продуктов, овощей, 
вино- водочных изделий. При планировке складских помещений были учтены 
определенные объемно - планировочные и санитарно - гигиенические требования. 
Складские помещения размещаются в отдельных помещениях. Они имеют 
удобную связь с производственными помещениями.        
Санитарно-гигиенические требования к складским помещениям: 
- складские помещения не размещены под моечными, санитарными узлами, 
душевыми во избежание порчи продуктов: охлаждаемые камеры не размещены 
рядом с помещениями с повышенной температурой (горячий цех); 
- помещения содержаться в чистоте; 
- температура, влажность воздуха и крайность его обмена соответствует 
режиму хранения и СНиП; 
- освещение неохлаждаемых складских помещений как искусственное, так и 
естественно, и соответствуют нормам, в кладовых овощей, напитков, а также в 
охлаждаемых камерах только искусственное; 
- вентиляция в складских помещениях естественная и механическая; в 
охлаждаемых камерах для хранения овощей, фруктов и пищевых отходов 
предусмотрена отдельная вентиляция; 
- стены в складских помещениях защищены от проникновения грызунов; 
- полы обеспечивают безопасное и удобное передвижение грузов, людей и 
транспортных средств, прочные, влагонепроницаемые, без пустот и выбоин, 
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порогов нет; 
- ширина коридоров для складских помещений при применении тележек с 
поддонами - 2,7м; ширина дверей зависящая от площади помещений, характерна 
грузов и транспортных средств 1,2м, в охлаждаемых камерах — 0,9м, дверей для 
тележек с поддонами -1,8м. 
Для хранения сухих продуктов (муки, круп, сахара) помещения оборудуются 
стеллажами и подтоварниками. 
В охлаждаемых камерах осуществляется хранение мяса, рыбы, молочно-
жировые продукты хранятся в таре, фрукты и зелень – в коробках. 
Хранение продуктов вне зоны складских помещений (в коридорах, на 
разгрузочной площадке, на открытом воздухе) категорически запрещено. 
На предприятии существует несколько способов хранения и укладки сырья и 
продуктов: 
- стеллажный – продукция хранится на полках, стеллажах; 
- ящичный  продукция хранится в коробках (плоды,                                             
овощи, яйца); 
- штабельный – продукция хранится на подтоварниках; 
Отпуск продукции на производство осуществляется по требованиям- 
накладным, подписанным руководителем предприятия, старшим бухгалтером, зав. 
складом и зав. производством. При получении продуктов со склада проверяется их 
соответствие требованию-накладной по ассортименту, массе и качеству. 
Организация работы овощного цеха 
Овощной цех вместе с кладовой овощей размещается в едином блоке со 
складскими помещениями, что обеспечивает удобство разгрузки овощей при 
поступлении. Цех имеет удобную взаимосвязь с холодным и горячим цехами, в 
которых завершается технологический процесс выпуска готовой продукции.     
Рабочие места в цехе располагаются по ходу технологического процесса. В 
соответствии с технологическим процессом в цехе организованы следующие 
рабочие места: 
 - по очистке картофеля и корнеплодов, доочистки и промывания их;  
- по очистке лука репчатого, чеснока, сезонных овощей, обработки капусты 
свежей белокочанной, кабачков; 
- по нарезке овощей. 
Все рабочие места оснащены современным технологическим оборудованием. 
В овощном цехе работает 2 повара 3 разряда с 08.00 до 17.00 часов с 
перерывом на обед 40 минут. Руководит работой цеха заведующий производством. 
Организация работы мясо - рыбного цеха 
В мясо-рыбном цехе предусматривается обработка мяса, птицы, рыбы и 
приготовление полуфабрикатов из них.  
В цехе организовано четыре рабочих места:  
- для обработки мяса и приготовления рубленных полуфабрикатов; 
- для обработки рыбы, морепродуктов и приготовления полуфабрикатов; 
- для обработки и приготовления полуфабрикатов из птицы; 
Учитывая специфический запах рыбных продуктов, организованы 
раздельные участки для обработки мяса и рыбы, птицы. Кроме раздельного 
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оборудования выделены отдельные инструменты, тара, разделочные доски, 
маркированные для обработки рыбы и мяса, птицы. 
Все рабочие места оснащены современным технологическим оборудованием. 
В мясо-рыбном цехе работает 2  повара 4 разряда разряда, с 09.00 до 18.00 
часов с перерывом на обед 40 минут. Руководит работой цеха заведующий 
производством. 
Организация работы горячего цеха 
Горячий цех, организованный в проектируемом предприятии, предназначен 
для приготовления разнообразной кулинарной продукции.  
Горячий цех является основным цехом предприятия общественного питания, 
в котором завершается технологический процесс приготовления пищи: 
осуществляется тепловая обработка продуктов и полуфабрикатов, соусов, 
гарниров, вторых блюд, а также производится тепловая обработка продуктов для 
холодных и сладких блюд. Кроме того, в цехе приготовляются горячие напитки. Из 
горячего цеха готовые блюда поступают непосредственно на раздачу для 
реализации потребителям. 
В горячем цехе работает два повара – 5 и один 4 разряда по 12 часов (с 
учетом 40 минутного перерыва). Режим работы цеха с 10.00 до 00.00 часа. 
Руководит работой цеха заведующий производством. 
Организация работы холодного цеха 
Холодный цех предназначен для приготовления, порционирования и 
оформления холодных блюд, закусок и холодных сладких блюд и напитков. В 
ассортимент продукции холодного цеха входят холодные закуски, 
гастрономические изделия (мясные, рыбные), салаты, а также холодные сладкие 
блюда, холодные напитки. 
В холодном цехе предусмотрены следующие рабочие места: 
- для приготовления салатов, холодных закусок, порционирования и 
оформления; 
- для нарезки мясной и рыбной гастрономии, для порционирования и 
оформления; 
- для приготовления бутербродов, нарезки хлеба; 
- для приготовления и порционирования сладких блюд и напитков. 
Все рабочие места оснащены современным технологическим оборудованием. 
В холодном цехе работает два повара – 5 и 4 разряда по 12 часов (с учетом 40 
минутного перерыва). Режим работы цеха с 09.00 до 00.00 часа. Руководит работой 
цеха заведующий производством. 
Организация работы кондитерского цеха 
Кондитерский  цех занимает особое место в проектируемом предприятии. Он 
работает самостоятельно и выпускает изделия, которые реализуются в зале кафе и 
бара, также и вне кафе в магазине, куда поставляются производимые изделия. На 
проектируемом предприятии цех относится к цеху малой мощности. 
Технологический процесс изготовления кондитерских изделий состоит из 
следующих стадий: хранение и подготовка сырья (просеивание муки), подготовка 
яиц; приготовление и замес теста; разделка теста, формовка и выпечка изделий; 
отделка и украшение изделий, кратковременное хранения изделий. По 
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ассортименту выпускаемой продукции цех относится к цеху, где выпускаются 
кондитерские  изделия из двух видов теста. В кондитерском цехе предусмотрены 
шесть помещений:  
1. Кладовая суточного запаса сырья, подготовки сырья, просеивания муки, в 
этом помещении установлено оборудование: стол со встроенной моечной ванной 
СМВСМ, просеиватель муки «Каскад», шкаф холодильный ШХ-0,4М, весы 
настольные ВНЦ-2, подтоварник  ПТ- 1А, раковина для мытья рук.  
2. Помещение для обработки яиц, в нём установлены: 2 ванны моечные для 
санитарной обработки яиц ВМ- 2, стол производственный СПСМ-1 с овоскопом 
ПКЯ-10, для проверки яиц, подтоварник ПТ-1А. Из инвентаря используются 
решетчатые металлические корзины, волосяные щетки. 
3. Помещение основного производства для замеса теста, разделки и выпечки 
изделий, в нём установлены: стол производственный СПСМ-1, стол 
производственный СП-0,6, взбивальная машина МВ-30, пекарный шкаф ШЖЭ – 2,  
4.Помещение приготовления отделочных полуфабрикатов и украшения 
изделий, в нем установлен: Взбивальная машина МВ-10, производственные столы 
СПСМ и СП-0,6, электрическая плита для приготовления отделочный 
полуфабрикатов, электрокипятильник,И стеллаж производственный 
4. Помещение для кратковременного хранения готовых изделий, в нём 
установлен: стеллаж передвижной СП – 125. 
5. Помещение мойки инвентаря, в нём установлены: ванна моечная ВМ– 2, 
подтоварник ПТ – 1А, стеллаж СПС – 2, раковина для мытья рук. 
В мучном цехе работает два кондитера 5 разряда с 08.00 до 18,00 часов (с 
учетом 40 минутного перерыва). Руководит работой цеха заведующий 
производством. 
 
     4.2 Организация обслуживания в кафе  
 
Культура обслуживания - один из основных критериев в оценке деятельности 
работников проектируемого предприятия. К основным факторам, определяющим 
культуру обслуживания, относят наличие современной материально-технической 
базы, объём, виды и характер предоставляемых услуг, ассортимент выпускаемой 
продукции, внедрение прогрессивных методов и форм обслуживания, уровень 
рекламно - информационной работы, профессиональное мастерство работников, 
санитарное состояние помещений, степень комфортности и уюта зала. 
Организация работы официантов 
Обслуживание в кафе осуществляется официантами индивидуальным 
методом и складывается из следующих элементов: 
- встреча гостей, размещение их в зале; 
- предложение меню; 
- рекомендации в выборе закусок, блюд, напитков; 
- прием, оформление и уточнение заказа; 
- передача заказа на производство; 
- досервировка стола в соответствии с принятым заказом; 
- подача напитков, закусок и блюд; 
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- расчет с гостями. 
При индивидуальной форме организации труда все функции, от принятия 
заказа до расчета с потребителем, выполняет один официант на закрепленном за 
ним участке зала. Приняв заказ, он передает его на производство, печатает чеки на 
контрольно-кассовой машине для получения продукции. Производит 
дополнительную сервировку стола.  
Расчет производится после принятия пищи посетителями кафе. Официант 
приносит клиенту чек, с указанным заказом и его стоимостью, получает деньги и 
производит расчет на кассовом аппарате. 
В кафе официанты работают два через два дня общей продолжительностью 
смены: 11 часов 40 минут с обедом 40 минут.  
Одновременно в зале работает пять официантов и два официанта и бармен в 
зале бара.  
 
4.3 Интерьер предприятия 
 
 Интерьер зала гриль – бара в виду своей специфике, будет выполнен в стиле 
кантри, или иначе в деревенском стиле. Стиль кантри называют деревенским 
стилем. Он ассоциируется с уютным, теплым и романтичным интерьером. Стиль 
кантри в интерьере находится как бы вне времени, он не спешит расставаться со 
старыми вещами, ценя в них функциональность и красоту. Комфорт кантри 
настраивает на приятное времяпровождение в кругу семьи, спокойную и 
размеренную жизнь. 
Стены отделаны декоративной штукатуркой, к низу украшены деревянными 
вставками. Потолок беленый с деревянными балками.  Пол паркетный. 
Присутствует большое количество сучков, заболони, структурность древесины. 
Мебель изготовлена только из натуральной, грубоватой древесины, но при этом 
вся мебель имеет правильную, четкую форму. Столы , стулья, барная стойка будут 
выполнены из дерева.  Скатерть, шторки, из простых тканей. В узорах, рисунках и 
текстуре присутствует растительная и животная тематика, а также простой 
клетчатый рисунок. 
Дизайн интерьера кафе по сути является уникальным, так как зал разделен на 
три зоны: 
Спортивная, модная, кофейная. 
Спортивная зона оформлена в молодежно – спортивной тематике. Стены 
будут светло-зеленого цвета, и будут украшены фотографиями различных 
спортивных клубов и их эмблем. Здесь же размещаются телевизоры с 
трансляциями различных спортивных мероприятий. Окна занавешаны 
вертикальными жалюзами, свисающие чуть ниже подоконника. Люстры сделаны в 
виде футбольных мячей. Столы светлые с металлическими ножками, деревянной 
столешницой, без скатертей. 
Модная зона ориентируется на женскую часть  молодежи. Оформлена в 
ярких цветах, из которых преобладает фиолетовый. На стенах фотографии 
известных моделей и представителей поп – индустрии.  Телевизоры показывают 
различные передачи о моде, или передачи ориентированные на девушек. Столы 
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такие же, как и в спортивной зоне, но накрытые скатертями с узорами. Люстры 
сделаны из прозрачного стекла, с висячими стеклянными шариками. Окна 
занавешаны тюлью, в тон с оформлением стен. 
Кофейная зона предназначена для людей, желающих насладиться уютной 
атмосферой и романтических пар.  Зона оформлена нежно – коричневых цветах.  
Столы такие же как и в других зонах, накрыты скатертями цвета кофе с молоком.  
Потолок покрашен белой краской. Пол отделан глянцевой плиткой, 
кремового оттенка. 
 
4.4 Реклама предприятия 
 
Долю расходов предприятие направит на оформление оконных витрин, так 
как заинтересованно в привлечении клиентов к себе. Значительные расходы 
предприятие направит на такие виды рекламы, как «Электросветовое оформление», 
«Телереклама, видеореклама». Основная задача предприятия на начальной фазе 
своего развития - это создать известность о своем существовании для широкого 
круга потребителей.  
Будет создан сайт кафе «Тяпкино» с возможностью узнать расписание 
предприятие, посмотреть меню, будут указаны способы контактирования с 
работниками. В нем будут выложены фотографии  интерьера залов кафе и бара, а 
также блюд из меню предприятия. Сайт на который администрация кафе, может 
высылать обновления в меню, информацию об акциях, новинках. 
Предприятие выпускает разные буклеты с эмблемой своего кафе и с 
предоставленными скидками, разными акциями, дегустациям. Это служит 
постоянным напоминанием посетителям о кафе. Такие буклеты будут 
периодически раздавать возле офисных центров и торговых организаций. Кроме 
того, будут изготовлены визитные карточки предприятия с указанием телефона, 
адреса и режима работы. 
Периодически организуются такие скидки на блюда: 
- молодоженам; 
- именинникам;  
- по часам;  
- в определенные дни. 
В кафе будут разработаны анкеты, в которых желающие могут оставить 
отзывы, замечании и предложения, а также электронный адрес. 
Другим видом продвижения товара на проектируемом предприятии 
применяется мерчандайзинг - деятельность по стимулированию сбыта продукции и 
услуг общественного питания. 
Для увеличения объема продаж в кафе применяются некоторые приемы 
мерчандайзинга: 
- дизайн блюд и напитков - эстетическое оформление для зрительного 
воздействия на потребителя и стимулирование продаж; 
- презентации - гостям предлагают тематические афиши, брошюры с 
рецептами некоторых фирменных блюд; 
- фотографии блюд помещенные на столиках, а также в меню, карте вин; 
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- убеждающая продажа — как только гость сел за стол, официант предлагают 
ему аперитив или фирменную закуску.    
                
4.5 Дополнительные услуги 
 
В проектируемом кафе предусмотрены дополнительные услуги. К ним 
относятся:  
- организация молодежных мероприятий;  
- организация корпоративных мероприятий. 
- выступления молодых исполнителей, музыкантов, ансаблей; 
- дни дизайнерских показов;  
- услуга бронирования столиков. 
                     
4.6 Схема движения сырья, п/ф, готовой продукции, официантов 
 
Основными функциями проектируемого кафе являются, приготовление 
пищи, организация и реализация потребителям. Для рациональной организации 
труда на проектируемом предприятии выбраны наиболее экономичные схемы и 
варианты движения сырья, полуфабрикатов, готовой продукции, официантов. 
Сырье и покупные товары поступают на предприятие через загрузочную и 
распределяются по кладовым и охлаждаемым камерам, которые находятся в 
непосредственной близости от загрузочной. Из складских помещений сырье 
поступает в заготовочные цеха. 
Приготовленные полуфабрикаты транспортируют в горячий или холодный 
цеха, используя передвижные стеллажи с лотками. В доготовочных цехах 
производят приготовление блюд и кулинарных изделий. Зал использует в своем 
меню блюда, приготовленные в доготовочных цехах. 
Готовые блюда и кулинарные изделия поступают в кафе и гриль-бар. 
Отходы из всех цехов и моечных отделений направляют в камеру пищевых 
отходов. 
             Схема движения сырья представлена в приложении Е. 
 
5 Холодоснабжение 
  
Молодежное кафе «Тяпкино» имеет четыре охлаждаемые камеры:  
1)камера для хранения ягод, фруктов и напитков t = + 4 о С;  
2) камера для хранения  молочно-жировых продуктов t = 0 о С,  
3) камера для хранения мяса и рыбы t = 0 о С,  
4) камера для  пищевых отходов t = + 2 о С  
 
5.1 Выбор температурного режима 
 
Расчетная летняя температура наружного воздуха tн для г. Красноярска 30С
о
. 
Температура воздуха в неохлаждаемых помещениях, смежных с 
холодильными камерами и не имеющих непосредственного выход наружу 
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принимается на 10С ниже температуры наружного воздуха. 
Температура грунта принимается  +10 0 С,  
Результаты расчетных температур сводим в таблицу 5.1. 
Таблица 5.1–Расчетные параметры наружного воздуха смежных помещений, грунта 
Место 
строительства 
 
 
 
Расчетные параметры наружного 
воздуха 
Расчетные параметры для 
предприятия , 0 С. 
         t,°C  относительная 
влажность 
воздуха 
В смежных 
помещениях без 
выхода наружу 
Температура 
      грунта среднегодовая летняя 
г.Красноярск 0,5 30 53 20 
10 
10 
17  
5.2 Выбор строительно-изоляционных конструкций охлаждаемых камер 
 
Выбор наружных ограждающих конструкций 
В холодильных камерах, находящихся на первом этаже проектируемого 
одноэтажного здания покрытия делаются бесчердачными, плоскими с наружным 
отводом воды.  Состоит покрытие из несущей части, тепловой изоляции и кровли. 
Несущую часть монтируют из железобетонных многопустотных панелей. Кровлю 
делают из рубероида РП-160, толщиной 1,5 мм в несколько слоев,.  
Полы холодильных камер выполняют многослойными.  
Для покрытия полов “чистый пол” применяют мозаичные плиты толщиной 40 
мм, которые укладывают на несущие железобетонные  плиты конструкции пола.              
Внутренние ограждающие конструкции. 
Внутренние стены холодильных камер отделяют их от внутренних 
неохлаждаемых помещений, выполнены из кирпича, толщиной 120мм и 250мм. 
Межкамерные перегородки сооружены из кирпича толщиной 120мм.   
Особое   внимание   при  устройстве  перегородок уделяют  сопряжению  их  с  
полом  и  перекрытием  холодильных   камер. 
Двери в камерах прослоены, слои состоят из наружного и внутреннего слоя 
облицовки, которые покрыты металлической обшивкой, являющейся 
пароизоляцией. Внутри облицовки имеется тепловая изоляция толщиной 150 мм. 
Дверной проём составляет 900х2300 мм. 
В качестве теплоизоляции используют жесткие минераловые плиты на 
битумной  основе (минеральная пробка) толщиной 150мм.  
 
5.3 Расчет   количества  холода  для  компенсации  теплопритоков  в 
холодильную камеру 
 
Количество холода для   компенсации  теплопритоков   в  холодильную  
камеру      определяют    с    целью    дальнейшего    выбора     холодильного  
оборудования. 
Суммарное   количество   холода   в   холодильную   камеру    Q   (в Вт) 
 определяется  по следующей формуле: 
 
         
4321 QQQQQ  ,                                                                                                                (5.1) 
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где Q1 –теплоприток через охлаждение помещения, возникающий в 
результате разностей температур с обеих сторон охлаждения и под действием 
солнечной радиации, Вт; 
Q2 – теплоприток от грузов при их холодильной обработке, Вт; 
Q3 – теплоприток с наружным воздухом при вентиляции охлаждаемых 
помещений, Вт; 
Q4 – теплоприток, обусловленный эксплуатацией помещений, Вт. 
Теплоприток через ограждающие конструкции холодильной камеры 
Теплоприток через наружные стены и покрытия охлаждаемых камер 
определяется по формулам: 
 
          
CT QQQ 111   ,                                                                                        (5.2) 
 
где, Q1Т  Q1C -  теплопритоки в охлаждаемых камерах, возникающие 
соответственно в результате разности температур, с обеих сторон ограждения, и в 
результате действия на ограждения солнечной радиации. 
Теплоприток, возникающий  под  влиянием  температур,  Q1т (Вт) 
определяют по     формуле:  
 
Q1T =Кр*F*(tn-tk),                                                                                        (5.3) 
 
где, Кр–расчетный коэффициент теплопередачи каждого изолированного 
ограждения, Вт/м2*0С 
       F – Площадь поверхностей ограждений, м2 
        tn -  расчетная температура  наружного воздуха или смежных помещений
 0С 
       tk -  расчетная температура в камере,
 0С  
Теплоприток от солнечной  радиации (Qic) определяется по формуле:   
 
Q1c= Кр*F*tс ,                                                                                   (5.4) 
 
где, tс - избыточная разность температур солнечной радиации.  
Результаты сводим в таблицу 5.2 
Таблица 5.2 - Теплоприток через ограждающие конструкции камер 
Наименование 
камер  
Наименование 
ограждений  
F Кр tH  tK  tс,
 
0С 
Q1т, 
Вт 
Q1с Q1 
1  2 3 4    5 6 7 9 10 11 
1.Мясо-рыбная северная 9,72 0,52 20 0 - 101,09  101,09 
южная 9,72 0,52 20 0 - 101,09  101,09 
восточная 8,1 0,52 20 0 - 84,24  84,24 
западная 8,1 0,52 20 0 - 84,24  84,24 
пол 10,8 0,12 10 0 - 12,96  12,96 
потолок 10,8 0,37 30 0 17,7 119,88 70,73 190,61 
Итого:          574,23 
2.Камера северная 5,94 0,58 20 4  55,12  55,12 
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фруктов, ягод, 
напитков 
южная 5,94 0,58 20 4  55,12  55,12 
восточная 6,48 0,58 20 4  60,13  60,13 
западная 6,48 0,58 20 4  60,13  60,13 
пол 5,28 0,12 10 4  6,34  6,34 
потолок 5,28 0,42 30 4 17,7 57,66 39,25 96,91 
Итого:          333,75 
3. Молочно-  
жировая  
северная 5,4 0,58 20 0 - 62,64  62,64 
южная 5,4 0,58 20 0 - 62,64  62,64 
восточная 6,75 0,58 20 0 - 78,3  78,3 
западная 6,75 0,58 20 0 - 78,3  78,3 
пол 5 0,12 10 0 - 6  6 
потолок 5 0,37 30 0 17,7 55,5 32,75 88,25 
Итого:          376,13 
Всего         1284,1
1  
Теплопритоки от продуктов при их холодильной обработке 
      Теплопритоки от грузов при их холодильной обработке  (Q2) определяем по 
формуле: 
 
          Q2   =((Cпр*Gпр+Cт*Gт)*(t1-t2))*1 /86400,                                            (5.5) 
 
 где    Cпр – удельная теплоемкость продукта, при температурах свыше его  
замерзания, Дж/кг*0С 
Gпр - суточное поступление продукта, кг/сут 
Gт - суточное поступление тары, кг/сут. 
Cт - удельная теплоемкость тары, Дж/кг*
0С 
t1 -  температура продукта и тары при поступлении,  
0С  
t2 - температура охлаждающей среды в холодильной камере, 
0С  
Результаты сводим в таблицу 5.3. 
Таблица 5.3 - Теплопритоки от продуктов и тары при их холодильной             
обработке. 
Наименование камеры 
и продуктов 
Gпр, 
кг/сут 
Gт, 
кг/сут 
Cпр, 
Дж/кг*0С 
Cт 
Дж/кг*0С 
t1, 
0С 
t2, 
0С 
Q2, 
Вт 
1.Мясо - рыбная  610,84 6,108 2930 1510 -6 0 -124,93 
2. Камера фруктов, 
ягод, напитков камера  
329,11 3,291 3440 1510 20 4 210,57 
3.Камера молочно-
жировых продуктов   
437,08 4,37 3020 1510 5 0 76,77 
 
Теплоприток с наружным воздухом при вентиляции камер 
Теплоприток от наружного воздуха при вентиляции учитывается только для 
камеры фруктов, ягод и напитков  определяется по формуле: 
 
 Q3 = V      (i1 - i2) / 24  3600                                                 (5.6) 
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где    V - объем вентилируемой камеры, м3; 
  - плотность воздуха при температуре в камере, кг/м3; 
i1  - энтальпия наружного воздуха, кДж/ кг; 
i2 - энтальпия воздуха в камере, кДж/кг; 
 - кратность воздухообмена в камере, раз/сутки (для овощных и фруктовых 
камер принимается 2...4, для камеры пищевых отходов 10). 
Результаты расчетов сводим в таблицу 5.4.                                                                     
Таблица 5.4 -Теплопритоки от вентиляции охлаждаемой камеры для хранения 
фруктов 
Наименование камеры V, м3 , кг/см3 i1, Дж/кг i2, Дж/кг Q3, Вт 
Камера для хранения фруктов, 
ягод и напитков 16,5 1,251 47900 16910 14,81 
 
Эксплуатационные теплопритоки 
Эксплуатационные теплопритоки (Q4) – это теплопритоки от освещения 
камер, пребывание в них людей, открывания дверей работы электродвигателей. 
Расчет эксплутационных  теплопритоков выполняется в  зависимости от 
теплопритоков через ограждающие конструкции камер и их площади. 
 Результаты расчетов сводим в таблицу 
Таблица 5.5 - Эксплуатационные теплопритоки 
Наименование камер Q4, Вт 
Мясо – рыбная  камера 229,69 
Камера для хранения ягод, фруктов и напитков 133,5 
Молочно-жировая камера 150,45 
Удельный теплоприток от камеры пищевых отходов составляет 120 Вт на 
1м².  
         Суммарный теплоприток от камеры пищевых отходов равен: 4×120=480(Вт) 
Результаты расчетов теплопритоков в холодильные камеры сводят в итоговую 
таблицу 5.6. 
Таблица 5.6 Итоговая таблица теплопритоков, определенных расчетным методом. 
Наименование камеры Теплопритоки Вт 
Q1 Q2 Q3 Q4                           ∑Q 
Мясо – рыбная камера 574,23 -124,93  229,69 678,99 
Камера для хранения фруктов напитков 
зелени 
333,75 210,57 14,81 133,5 559,13 
Молочно жировая камера 376,13 76,77  150,45 603,35 
Камера пищевых отходов     480 
 
5.4 Подбор холодильных машин и агрегатов 
 
Выбор систем охлаждения 
Для охлаждения камер предприятия общественного питания общей 
площадью до 150 м2 применяют систему непосредственного охлаждения. 
Подбор холодильных машин и агрегатов 
Подбор холодильной машины для охлаждения групп камер производится по 
табличным значениям холодопроизводительности компрессорно-конденсатного 
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агрегата, приводимым в технической характеристике изделия. 
Рабочую холодопроизводительность компрессоров Qраб., устанавливаемых 
на группу камер с близкими температурами определяют по формуле: 
 
          Q0 РАБ =(К*QК )/b,                                                                              (5.7) 
 
где К- коэффициент, учитывающий потери в трубопроводах холодильной 
установки, К = 1, 05 
       QК  – суммарная нагрузка на  компрессоры для данной температуры, 
принятая по сводной таблице ( 5.6) теплопритоков, Вт 
 b –коэффициент рабочего времени, b = 0, 7  
Для камеры фруктов, напитков и зелени: QРАБ=(1,05*559,13)/0,7 = 838,7 Вт 
Для мясо – рыбной камеры: QРАБ =  (1,05*678,99)/0,7 =1018,485 Вт 
Для молочно – жировой камеры: QРАБ = (1,05*603,35)/0,7 =905,025 Вт 
Для камеры пищевых отходов: QРАБ =  (1,05*480)/0,7=720 Вт 
По табличным данным принимаем: 
Для камеры фруктов, овощей, напитков - ВС-1,1-3, QСПР=1300Вт   
Для мясо-рыбной камеры – ВС-1,3-3, QСПР=2100Вт          
Для молочно-жировой камеры и  камеры пищевых отходов – ВС-2,2-3, 
QСПР=2300Вт   
   Действительный  коэффициент  рабочего времени  машины  определяется  
по формуле: 
 
  Вдейст=Q0РАБ /QСПР,                                                                             (5.8) 
где   QСПР – холодопроизводительность холодильной машины, принятой к 
установке, Вт 
             Вдейст ВС-1,1-3= 838,7/1300=0,645 
Вдейст ВС-1,3-3=1018,485/2100=0,485 
Вдейст ВС-2,2-3= 1625,025/2300=0,625 
            Определение по камерам потребной теплопередающей поверхности (Fn) 
производим по формуле: 
 
                                  Fn=QК/(К * t),                                                      (5.9) 
 
где  QК -   суммарная тепловая нагрузка на камеру, Вт 
К-рассчетный коэффициент теплопередачи камерного оборудования, К=2,5 
Вт/мг 
t-расчетная разность температур между воздухом камеры и хладоном, t = 10 
0С 
Для камеры фруктов, напитков и зелени: Fn= 559,13/(2,5*10)= 22,37 м2 
Для мясо–рыбной камеры: Fn= 1018,485/(2,5*10)= 40,74 м2 
Для молочно – жировой камеры: Fn= 603,35/(2,5*10)= 24,14 м2 
Для камеры пищевых отходов: Fn= 480/(2,5*10)= 19,2 м2 
Требуемое количество приборов охлаждения (n) для каждой камеры 
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определяется по формуле: 
    
          n=Fn/f,                                                                                               (5.10) 
 
где f -  наружная теплопередающая поверхность одной батареи, м2 
Для камеры фруктов, напитков и зелени подбираем 2 испарителя ИРСН-12,5 
с наружной площадью 12,5м2 . 
Для мясо – рыбной камеры подбираем 2 испарителя ИРСН –12,5С с 
наружной площадью 12,5м2  и 1 испаритель ИРСН-18 с наружной площадью 18м2 . 
Для молочно-жировой камеры - 2 испарителя ИРСН – 12,5С с наружной 
площадью 12,5 м2 
Для камеры пищевых отходов - 2 испарителя ИРСН – 10С с наружной 
площадью 10 м2   
 Фактическая теплопередающая поверхность испарителей: 
Для камеры фруктов, ягод и напитков Fф = 25 м2 
Для мясо-рыбной камеры Fф = 43 м2  
Для молочно-жировой камеры Fф= 25 м2 
Для камеры пищевых отходов Fф= 20 м2 
Схема расположения холодильных машин приведена в приложении Л. 
6 Охрана труда 
 
6.1 Требование производственной санитарии к проектированию и 
устройству предприятий общественного питания 
 
При проектировании предприятий общественного питания руководствуются 
нормами СНиП II-Л.8-71 «Строительные нормы и правила. Предприятия 
общественного питания. Нормы проектирования», в которых определены 
оптимальная площадь земельного участка под строительство предприятия, а также 
размеры зоны отдыха, хозяйственного двора, подъездных путей.  
Требования производственной санитарии к устройству отопления 
производственных помещений 
На предприятии спроектирована комбинированная система отопления. 
Размещение нагревательных приборов обеспечивает защиту работающих от 
ниспадающих потоков холодного воздуха при расположении рабочих мест на 
расстоянии 2 м и менее от окон в наружных стенах. Источником дополнительного 
поступления тепла в помещения служит солнечные лучи, система искусственного 
освещения. 
Требования производственной санитарии к устройству вентиляции и 
кондиционирования воздуха 
На предприятии спроектирована вентиляция — воздухообмен, в целях 
удаления из помещений загрязненного воздуха и замены его свежим и чистым. В 
зависимости от степени загрязненности воздуха установлены соответствующие 
кратности воздухообмена для группы или для каждого в отдельности 
производственного помещения. На предприятии существует: 
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- местная вентиляция расположена в кондитерском цехе, горячем цехе и в 
сан. узлах; 
- приточно-вытяжная вентиляция, она проходит по производственным, 
бытовым помещениям и коридорам. 
Требования производственной санитарии к устройству водоснабжения и 
канализации 
На предприятии спроектировано водоснабжение и канализация с учетом 
требований Санитарных норм и правил 2.1.4.1074 - 01 и Строительных норм и 
правил. 
Правила выбора источника водоснабжения и нормы качества воды для 
хозяйственных и питьевых нужд регламентируются СанПиН 2.1.4.559-96 «Вода 
питьевая». Проектом хозяйственно-питьевого водоснабжения предусмотрена 
организация зоны санитарной охраны источников водоснабжения и 
водопроводных сооружений в соответствии с санитарными нормами. 
Горячая вода подведена ко всем мойкам, раковинам, умывальникам. 
Устройства питьевого водоснабжения размещены в проходах производственных 
помещений. На предприятии спроектирована бытовая и производственная 
канализация. Канализация служит для отвода сточных вод. 
Сети хозяйственно-питьевого водоснабжения отделены от сетей, подающих 
воду для технических целей и канализации. 
Требования к производственному освещению 
Для освещения производственных помещений и рабочих поверхностей 
использован естественный и искусственный свет. 
Естественное освещение в мясо-рыбном, овощном, холодном, горячем, 
кондитерском цехах, в кабинете директора, конторе и в зале кафе и зале 
операторов. 
Местное освещение - светильники размещаются непосредственно над 
рабочими поверхностями. 
Сочетание в одном и том же помещении систем общего и местного 
освещения создает комбинированную систему. 
Основными единицами измерения света являются: световой поток, сила света, 
освещенность, яркость и коэффициент отражения. 
Рационально организованное освещение обеспечивает достаточную 
освещенность рабочих поверхностей, равномерным, исключать слепящее 
действие света и образование густых и резких теней. 
На предприятии для равномерности освещения комбинированное 
освещение. Освещенность рабочих поверхностей в производственных помещениях 
при выполнении работ средней точности, малой точности и очень малой точности 
работ должна соответствовать СНиП 23-05-95 «Естественная и искусственное 
освещение».  
 
6.2 Безопасность оборудования и технологических процессов 
 
Требования к технологическим процессам 
Технологические процессы организованы с учетом: 
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- рациональной организации обработки продуктов и приготовление пищи в 
соответствии с технологической схемой, компактным расположением 
производственных помещений с учетом последовательности стадий 
технологического процесса, исключающих встречные потоки движения 
полуфабрикатов, готовой продукции, посуды, пищевых потоков; 
- выбором технологических процессов, приемов и режимов работы 
производственного оборудования, не оказывающих вредных воздействий на 
работника; 
- применением оборудования, не являющегося источником травматизма; 
- холодильные камеры с температурой 0°С и ниже оборудуется системой 
светозвуковой сигнализации «человек в камере»; 
- оборудование для нагрева и кипячения оснащается системой световой 
сигнализации, сигнал которой свидетельствует о нарушении его работы; 
-  отключение системы автоматики сопровождается звуковым сигналом и 
немедленным переводом установки на ручное обслуживание. Звуковой сигнал 
слышен при работе оборудования на максимальных режимах. 
Для предотвращения неблагоприятного действия на организм поваров и пекаря 
инфракрасного излучения: 
- применяется секционно-модульное оборудование; 
- максимально заполняется посудой рабочая поверхность плит; 
- своевременно отключаются секции электроплит или переключаются их на 
меньшую мощность. 
Для снижения физической нагрузки: 
- не допускается подъем, переноска и перемещение женщинами тяжестей, масса 
которых превышает установленные предельные нормы; 
- повара горячего цеха обеспечены специальным инвентарем с удлиненными 
ручками; 
- для исключения лишних перемещений работников обеспечены кратчайшие 
маршруты перемещения сырья, полуфабрикатов и готовых кулинарных изделий от 
одного рабочего места к другому; 
- строго соблюдены параметры технологических процессов приготовления 
блюд; 
- операции, связанные с просеиванием муки, сахарной пудры и других сыпучих 
продуктов, производить на рабочих местах, которые оборудованных местной 
вытяжной вентиляцией в мучном цехе. 
Механическое оборудование 
Общую опасность в технологическом процессе при работе с механическим 
оборудованием представляют: движущиеся части машин, приводные и 
передаточные механизмы. 
Для защиты от движущихся частей оборудования принимают: их 
ограждение; предохранительную блокировку; аварийное отключение; 
предохранительную сигнализацию; окраску опасных зон и предупредительные 
надписи. 
Тепловое оборудование 
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Тепловое оборудование находится в ведении администрации.  
Освидетельствование аппаратов производят инженерно-технические работники. 
Результат заносят в специальные журналы. Чистку и ремонт осуществляют 
работники технических служб по установленному графику. К работе с тепловыми 
аппаратами допускают лиц, прошедших инструктаж по эксплуатации и уходу за 
оборудованием. Для повышения безопасности работы тепловых аппаратов их 
оборудуют контрольно-измерительными приборами, предохранительными и 
регулирующими устройствами.  
 
6.3 Электробезопасность 
 
Критерии электробезопасности приведены в ГОСТ 12.1.038-82 ССБТ. 
«Электробезопасность. Допустимые уровня напряжения прикосновения». 
Все электроустановки по напряжению подразделяются на 2 группы: 
установки с напряжением до 1 000 В и свыше 1 000 В. 
Техническая эксплуатация действующих электроустановок на предприятии 
осуществляется в соответствии с Правилами технической эксплуатации 
электроустановок-потребителей (ПТЭ) и Правилами техники безопасности при 
эксплуатации электроустановок-потребителей (ПТБ). 
Нередко пищевые продукты, жидкости при их обработке большом объеме 
перемещаются с большими скоростями. Эти процессы (дробление, взбивание и 
т.п.) сопровождаются интенсивным образованием зарядов статического 
электричества. Особую опасность в связи с возможностью накопления зарядов 
статического электричества представляют производственные помещения, где 
технологический процесс связан с образованием органической пыли, 
способствующей созданию в воздухе аэрозолей. К таким помещениям относится 
мучной цех. 
Допустимые напряжения прикосновения и сопротивления заземляющих 
устройства обеспечены в любое время года в соответствии с ГОСТ 12.1.030-81. 
Заземляют корпуса всех видов оборудования, работающего от электродвигателей; 
корпуса электродвигателей, трансформаторов, генераторов, электроинструментов; 
броню электрических кабелей, металлические ограждения электрических 
устройств, металлические колонны, на которых установлены электродвигатели, и 
т. п. 
Снабжение электроэнергией предприятие осуществляется через 
распределительные щиты, которые размещаются в специальных помещениях, 
недоступных для посторонних лиц. Шины распределительных щитов 
окрашиваются в красный  цвет. 
 
6.4 Пожарная безопасность 
 
На      проектируемом    предприятии     особое     внимание   обращено  на  
выполнение противопожарных мероприятий в помещениях, относящихся по 
пожаро- и взрывоопасности к категориям Б, В, Д. 
Основными причинами пожара могут служить: неисправность теплового 
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оборудования; образование взрывоопасных смесей в вентиляционных системах; в 
машинных отделениях холодильных камер, неудовлетворительное техническое 
состояние электроустановок и электрооборудования, а также электропроводки. 
Для обнаружений пожара (согласно СНиП 2.04.09.84 «Пожарная автоматика 
зданий и сооружений») в помещениях установлены системы автоматической 
пожарной сигнализации. Выбранная степень огнестойкости проектируемого 
предприятия II, противопожарные разрывы между рядом стоящих учреждений 
соблюдены. 
План эвакуации прилагается в приложении М. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
7 Экономический раздел 
 
7.1 Расчет товарооборота и валовой прибыли  
 
Расчет товарооборота предприятия 
Расчет товарооборота производится на основе дневного расхода сырья, 
количества рабочих дней проектируемого предприятия, коэффициента 
использования пропускной способности зала, покупных цен на сырье и товары и 
наценки предприятия общественного питания.  
Предприятие платит единый налог на вменённый доход, так как не имеет 
залов с площадью более 150 м2 и заготовочных цехов, реализующих свою 
продукцию только оптом.  
Данные дневного расхода сырья берутся из сырьевой ведомости, 
рассчитанной в технологическом разделе дипломного проекта.  
Количество дней работы предприятия зависит от режима работы 
предприятия. Количество дней работы проектируемого кафе равно 353 дня, гриль - 
бара 353 дней 
Покупные цены на сырье и товары представляют собой цены, по которым 
предприятия общественного питания закупают производственное сырье и товары. 
Они зависят от источников снабжения. 
 Коэффициент использования пропускной способности в кафе и службе 
доставки принимается равным 0,6, 
  Наценка общественного питания на собственную продукцию для кафе и 
бара составляет 200%, на покупные товары - 180%.  
           Расчет товарооборота предприятия представлен в Приложении Н, в таблице  
Н1. 
           После расчета товарооборота по каждому месту реализации составляется 
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сводная таблица расчета товарооборота  предприятия по форме таблицы 7.1 
Таблица 7.1 - Сводный расчет товарооборота и оборота по продукции собственного 
производства проектируемого предприятия общественного питания 
Места реализации 
Оборот по продукции 
собственного производства, 
тыс.руб. 
Оборот по покупным 
товарам, тыс.руб. 
Товарооборот, 
тыс.руб. 
Зал кафе  60360,558 32815,868 93176,427 
Зал бара 20708,582 5736,778 26445,361 
Оптовый отпуск 1592,686 - 1592,686 
Итого 82661,826 38552,646 121214,473 
Удельный вес, % 68,19 31,81 100 
 
На долю оборота по продукции собственного производства приходится 
68,19%, что составляет 82661,826 тыс.руб. На долю оборота по покупным товарам 
приходится 31,81%, что составляет 38552,646 тыс. руб. Товарооборот 
проектируемого предприятия составил 121214,473 тыс. руб. 
 
Расчет валовой прибыли проектируемого предприятия 
Валовая прибыль предприятия представляет собой сумму реализованных  
наценок  общественного   питания.   Расчет  валовой   прибыли  проектируемого 
предприятия оформляется по форме таблицы 7.2. 
Таблица 7.2- Сводный расчет валовой прибыли проектируемого предприятия 
общественного питания 
Места реализации 
Сумма 
наценки на 
собственную 
продукцию, 
тыс. руб. 
Сумма 
наценки  на 
покупные 
товары, тыс. 
руб. 
Итого 
валовая 
прибыль, 
тыс. руб. 
Удель-
ный вес, 
в % к 
итогу 
Зал кафе  40237,259 21095,915 61333,174 76,81 
Зал бара 13805,722 3687,929 17493,650 21,91 
Оптовый отпуск 1023,870 - 1023,870 1,28 
Итого валовая прибыль 55066,851 24783,844 79850,694 100,00 
Уровень валовой прибыли, % к 
товарообороту - - - 65,87 
          
Сумма наценок на продукцию собственного производства по всему 
предприятию составила 55066,851 тыс. руб. Сумма наценок на покупные товары 
составила 24783,844 тыс. руб. На долю кафе приходится 76,81% от валовой 
прибыли предприятия, на долю гриль - бара – 21,91%. Валовая прибыль составила 
79850,694 тыс. руб. Уровень валовой прибыли к товарообороту составил 65,87%. 
 
7.2 Составление штатного расписания  
 
Штатное расписание представляет собой перечень и количество работников, 
необходимое для бесперебойной деятельности проектируемого предприятия с 
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учетом выходных и отпускных дней работников.  
В штат предприятия входят: административно-управленческий персонал; 
работники производства; работники торговой группы; работники зала; работники 
прочей группы. 
Расчет численности административно-управленческого персонала.                         
Численность административно-управленческого персонала определяется в  
зависимости от объемов производственно-торговой деятельности, типа, профиля и 
режима работы проектируемого предприятия.  
            В состав работников административно-управленческого персонала 
проектируемого предприятия включаются: директор, заместитель директора, 
главный бухгалтер.  
Расчет численности работников производства 
В производственную группу входят заведующий производством, повара, 
кондитеры, мойщики посуды.  
Расчет численности работников производственной группы производится 
отдельно для каждого цеха.  В основе расчета лежат данные о явочной численности 
работников, количество дней работы предприятия, продолжительность рабочего 
времени работника, установленная графиком выхода на работу.  
 Если продолжительность рабочей смены работника – 8 часов (односменный 
режим работы) расчет численности  осуществляется по формуле:                                                         
  
,
Фэ
ТЧяв
Чср

                                                                                          (7.1) 
 
где     СРЧ  – среднесписочная численность работников, чел.; 
          ЯВЧ  – явочная численность, рассчитанная в технологическом разделе, чел. 
           Т –    число дней работы предприятия за год. Т =353 дня 
          ЭФ  – эффективный фонд рабочего времени, т.е. число дней,  в течение 
которых работник непосредственно находится на производстве. ЭФ =223 дней            
В том случае, если  работнику установлен  рабочий день 
продолжительностью   12   часов   (полуторасменный   режим   работы),   расчет 
плановой численности производственного состава производится по формуле: 
 
 5,1


Фэ
ТЧяв
Чср                                                                                            (7.2) 
 
 После расчета численности работников по каждому цеху необходимо 
определить их профессионально-квалификационный состав (в зависимости от 
содержания выполняемых работ). Поварами заготовочных и доготовочных цехов 
руководит заведующий производством. 
Таблица 7.3 – Расчет плановой численности работников производства 
Цех 
 
Численность 
явочная 
Продолжительность 
смены 
Расчет Ч план 
Горячий цех 3 11,2 3*353/223*1,5 7 
180 
 
Холодный цех 2 11,2 2*353/223*1,5 5 
Кондитерский цех 2 8 2*353/223 3 
Овощной цех 2 8 2*353/223 3 
Мясо-рыбный цех 2 8 2*353/223 3 
Моечная кухонной посуды 2 12 2*353/223*1,5 5 
Итого    26 
 
Расчет численности работников торговой группы 
Численность  работников  торговой   группы,   определяется,   исходя   из  
количества     рабочих    мест,    продолжительности    работы    предприятия   и 
эффективного фонда рабочего времени. 
Расчет производится по формуле: 
 
 ,
Фэ
ТКсР
Чср

                                                                                        ( 7.3) 
 
где     СРЧ  – среднесписочная численность работников, чел.;         
           Р  – количество рабочих мест ( Р =1); 
           СК  – коэффициент сменности работы предприятия ( СК =1,5); 
           Т  – число рабочих дней предприятия за год(Т =353 дня) 
           ЭФ  – эффективный  фонд рабочего времени в днях ( ЭФ =223 дней). 
Расчет численности работников зала и прочей группы  
Численность работников зала (официантов, операторов посудомоечной 
машины, мойщиков столовой посуды) определяется по формуле (7.3). Количество 
рабочих мест устанавливается на основании нормативов обслуживания 
применительно к каждой должности. 
Расчет количества администраторов кафе: 2
223
3535,11


Чср . 
Расчет количества официантов кафе: 12
223
3535,15


Чср . 
Расчет количества официантов бара: 5
223
3535,12


Чср . 
Расчет количества барменов бара: 2
223
3535,11


Чср . 
Следовательно, в состав численности работников кафе входит девять 
официантов четвёртого разряда и восемь официантов третьего разряда, два 
бармена. 
  Расчет мойщиков столовой посуды и операторов посудомоечной машины:  
7
223
3535,13


Чср . 
Следовательно,   в   моечной   столовой посуды   предприятия работают   три 
оператора  посудомоечной  машины   3   разряда,   четыре   мойщицы   посуды 2 
разряда. 
В число работников прочей группы входят: экспедитор, водитель,  три 
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кладовщика, два грузчика, три уборщика помещений,  два гардеробщика,  рабочий 
по обслуживанию здания, три охранника. 
          Результаты проведенных расчетов оформляются в штатном расписании 
проектируемого предприятия  в Приложении Н, в таблице Н.2. 
Расчет годового фонда заработной платы 
После расчета численности работников проектируемого предприятия 
приступаем к расчету годового фонда заработной платы, который включает: 
-оплату по тарифным ставкам и должностным окладам; 
-выплаты, связанные с районным регулированием заработной платы; 
-выплаты надбавок и доплат компенсирующего и стимулирующего характера 
в соответствии с законодательством, а также премий. 
Для расчёта среднего размера заработной платы необходимо: 
-рассчитать примерный фонд заработной платы предприятия (ФЗП), 
используя его средний уровень (Уфзп) в % к товарообороту. 
 
100
У фактО
ФЗП

 ,                                                                                           (7.4) 
 
где О – общий товарооборот, 
У фзп – уровень фонда заработной 
894,24242
100
20473,121214


ФЗП  тыс. руб. 
- рассчитать средний размер тарифной части фонда заработной платы, 
(ФЗП/1,6).                          24242,894/1,6=15151,808 тыс. руб. 
- рассчитать среднемесячный размер тарифной части фонда заработной 
платы, (ФЗПтариф/12).        15151,808/12=1262,650 тыс. руб. 
- рассчитать средний размер должностного оклада одного работника 
(ФЗПтариф/численность).          1262,650/72=17,536 тыс. руб.  
Полученный результат является ориентиром для установления размеров 
должностных окладов или месячных тарифных ставок работникам проектируемого 
предприятия. При их установлении необходимо соблюдать иерархию должностей и 
профессий в предприятии: 
*  должностной оклад руководителя предприятия установлен в 2,5 раза выше, чем в 
среднем по предприятию; 
* должностные оклады заместителей – на 20 % ниже, чем у основных 
руководителей; 
* тарифные   ставки   низкооплачиваемых   работников   (1 разряда) –  в 2 раза  
ниже, чем в среднем по предприятию. 
Для правильного определения размера тарифных ставок разработана тарифная 
сетка предприятия, представленная в таблице 7.5 
Она представлена в таблице 7.5 
Таблица 7.5 – Тарифная сетка проектируемого предприятия 
Тарифно-
квалификационный 
разряд 
I II III IV V VI 
182 
 
Тарифный 
коэффициент 
1 1,3 1,6 1,9 2,2 2,5 
Месячная тарифная 
ставка, руб. 
8000,00 10400,00 12080,00 15200,000 17600,000 20000,000 
 
Кроме должностного оклада или тарифной ставки работникам предприятия в 
обязательном порядке выплачиваются доплаты и надбавки компенсирующего и 
стимулирующего характера: 
Доплата за тяжелые и вредные условия труда: устанавливается в размере 12% 
от тарифной ставки работника: за работу у горячих плит, электро-жаровых шкафов, 
печей и других аппаратов для жарения и выпечки; за погрузо-разгрузочные работы, 
производимые вручную; за работы, связанные с разделкой, обрезкой мяса, рыбы, 
резкой и чисткой лука, опалкой птицы; за работу по уборке санузлов. 
Для г.Красноярска районный коэффициент составляет 20%, надбавки за стаж 
работы в районах-30% от суммы заработка.  
          В проектируемом предприятии работают 72 человека, среди которых 
работников производства 27 человек. Годовой фонд заработной платы равен 
19989,98 тыс. руб., что составляет 16,49% к товарообороту. 
 
7.3 Расчет издержек производства и обращения 
 
Транспортные расходы 
Предприятия     общественного     питания    несут    расходы,    связанные   с 
перевозкой,      погрузкой      и     разгрузкой   товаров,   полуфабрикатов    и    готовой 
продукции, а также тары под товарами. Расчет расходов по этой  статье осуществляется 
по нормативам в процентах к стоимости перевозимого сырья в покупных ценах.  
Транспортные расходы для кафе составляют: 11719,953*8,4=984,476тыс.руб.; 
для гриль - бара: 2048,849*=172,103 тыс. руб.; 
Всего по предприятию транспортные расходы составляют: 
984,476+172,103 =1156,579 тыс. руб. 
Расходы на оплату труда 
Расходы на оплату труда учитываются в размере фонда заработной платы и 
составляют 19989,98 тыс. руб. 
          Отчисления на социальные нужды 
Учитываются следующие платежи: 
- 22 % от фонда заработной платы в Пенсионный фонд: 
19989,98*22%=4397,795 тыс.руб. 
- 5,1% от фонда заработной платы в фонд обязательного медицинского 
страхования: 19989,98*5,1%=1019,489 тыс.руб. 
-2,9% от фонда заработной платы в фонд социального страхования составляют: 
19989,98*2,9%=579,709 тыс.руб. 
- дополнительные отчисления в фонд обязательного социального страхования 
составляют 0,2% от фонда заработной платы: 19989,98*0,2%=39,980тыс. руб. 
          В сумме отчисления на социальные нужды составляют:  
4397,795+1019,489+579,709+39,980=6036,973 тыс. руб. 
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Расходы на содержание здания,  помещений, оборудования и инвентаря 
Расходы на освещение и вентиляцию 
Стоимость электроэнергии на содержание здания определяется, исходя из 
годового расхода электроэнергии и тарифа за 1 кВт электроэнергии. Расчет 
годового количества потребляемой электроэнергии осуществляется на основе 
удельной мощности освещения для каждого вида помещений, площади 
помещения, продолжительности освещения в зависимости от времени года. По 
данным расчётов подраздела электроснабжение, годовой расход электроэнергии на 
освещение и вентиляцию составляет 64972,88  кВт 
           Стоимость потребления электроэнергии на освещение в год находят как: 
64972,88 *3,48/1000=226,105 тыс. руб. 
 
Расходы на водоснабжение 
          Сумма расходов на водоснабжение складывается  из: 
- стоимости поступления воды, 
- стоимости канализации, 
- стоимости подогрева воды. 
Стоимость поступления и воды и канализации определяется исходя из 
годового расхода  воды и тарифов за 1 м 3 воды. 
Расчет годового расхода воды осуществляется по расчетам водоснабжения. 
Годовой расход холодной воды составляет 4954,9 м³/год. Годовой расход горячей 
воды составляет 6295,88 м³/год. 
Стоимость холодного водоснабжения, исходя из тарифа 18,16 руб. за 1 м³, 
составляет: 4954,9×18,16/1000 = 89,980 тыс. руб. 
Стоимость горячего водоснабжения, исходя из тарифа 35,75 руб. за 
1м3,составляет 6295,88×35,75/1000 = 225,078 тыс. руб. 
Стоимость канализации, исходя из годового расхода воды и тарифа 
канализации за 1м³, составляет: 11250,78×11,71/1000=131,747 тыс. руб. 
Итого расходы на водоснабжение: 89,980+225,078+131,747 = 446,805 тыс. руб. 
Расходы на отопление 
Сумма расходов на отопление определяется, исходя из площади отапливаемых 
помещений (S), удельного расхода  теплоэнергии  - 0,15 гкал  на 1 м2 отапливаемой 
площади в месяц и стоимости 1гкал (Т). Расчет производится по формуле: 
 
            R = 0,15 x S x 12 x T/1000,                                                                         (7.5)  
 
R = 0,15 x 659,32 х 12 х 2473,07/1000 = 2934,98 тыс. руб.  
Расходы на содержание в чистоте прилегающей территории и вывоз мусора  
             Расходы на содержание в чистоте прилегающей территории и вывоз мусора  
определяются исходя из количества вывозимого в год мусора (1бак=1м3) и тарифа 
за 1м3 вывезенного мусора. Вывоз мусора  производится 5 раз в неделю, 
следовательно, в год вывозится 1*2*5*52= 520м ³ мусора.  
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Затраты на вывоз мусора составляют:  520×170+48,17/1000=113,448 тыс. руб. 
Содержание в чистоте помещений и другие эксплуатационные расходы 
Содержание в чистоте помещений и другие эксплуатационные расходы 
определяются исходя из удельных затрат на 1 м2 общей площади  предприятия  в 
год. Учитывая, что общая площадь проектируемого предприятия составляет 659,32 
м2,  то стоимость содержания в чистоте помещений и других эксплуатационных 
расходов в год составляют:  
659,32×1047/1000=690,308 тыс. руб. 
Поверка и клеймение весоизмерительных приборов 
 Обслуживание весоизмерительных приборов осуществляется 1 раз в год.  
 Всего на проектируемом предприятии эксплуатируются 2 напольных весов до 
200кг и 5 циферблатных настольных весов до 20кг.  
Для напольных весов поверка и клеймение рассчитываются как: 
2×1636,67/1000=3,273 тыс. руб.  
Для настольных весов поверка и клеймение рассчитываются как: 
5×693,84/1000=3,469 тыс. руб. Поверка и клеймение весоизмерительных приборов 
в целом по предприятию составляет:  3,273+3,469 = 6,742 тыс. руб. 
         Расходы на охрану помещения   
Расходы на охрану помещения включают расходы на установку и 
содержание средств охранной сигнализации, тревожной кнопки: 
Охранная сигнализация: 24×365×16,52/1000=144,715 тыс.руб. 
Тревожная кнопка: 14×353×6,54/1000=32,321 тыс. руб.  
Суммарный расход на охрану помещения:  
144,715+32,321 = 177,173 тыс. руб. 
Расходы на техническое обслуживание кассовых аппаратов 
Расходы на техническое обслуживание кассовых аппаратов рассчитываются 
на основе кассовых аппаратов и стоимости обслуживания в квартал: 
3*1500*4/1000=18 тыс.руб. 
Суммарный расход по данной статье составляет:   
226,105+446,805+2934,98+113,448+690,308+6,742+177,173+18=4613,561 тыс.руб.  
Амортизация основных средств 
 Расчет производится, исходя из  стоимости основных фондов и 
установленных годовых норм амортизационных отчислений в % к полной 
стоимости основных фондов. Расчет представлен в приложении Н, таблице Н.3. 
Стоимость   здания    определяется,    исходя из   строительной    площади  
проектируемого предприятия и удельных  капитальных вложений на 1 м2: 
659,32 *60000/1000=39559,2 тыс.руб. 
 Перечень и количество оборудования принимается из технологического и 
организационного разделов, таблиц спецификации оборудования. 
Согласно   расчетам,   сумма   амортизационных   отчислений   составляет 
1436,034 тыс. руб. 
          Расходы на ремонт основных средств 
         Для проектируемого предприятия доля расходов на ремонт составляет 1,2% 
от стоимости основных фондов: 
42646,070×1,2/100=511,753 тыс.руб.   
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Расходы на санитарную и специальную одежду, столовое белье, посуду, 
приборы и другие материальные ценности   
Расходы на  спецодежду 
          Расчет расходов на спецодежду представлен в приложении Н таблице Н.4 
          Расчет  расходов на санитарную одежду производится на основе норм 
выдачи санитарной одежды с учетом сроков ее носки, численности работников по 
штатному расписанию и цены за единицу.  
По результатам расчетов расходы на санитарную одежду в проектируемом 
предприятии  составили 245,111 тыс. руб. 
Расходы на форменную одежду 
Расходы на форменную одежду работников предприятия определяются 
исходя из численности работников, которым выдается форменная одежда, в 
соответствии со штатным расписанием  и средней стоимости комплекта одежды. 
Расчеты оформляются по форме таблицы 7.6 
Таблица 7.6 – Расчет расходов на форменную одежду и обувь 
Наименование 
групп работников 
Количество 
работников,чел. 
Стоимость комплекта 
форменной одежды, руб. 
Общая стоимость 
форменной одежды, 
тыс.руб. 
Официант 17 2500 42,500 
Бармен  2 2500 5,0 
Гардеробщик 2 2500 5,0 
Итого   52,5 
          
Общая стоимость форменной одежды составляет 52,5 тыс. руб.  
Расходы по стирке санитарной и  спецодежды и столового белья 
Расчет   расходов   на  стирку   определяется, исходя из массы санитарной  
одежды, подлежащей стирке, и стоимости стирки 1 кг. белья.  
Вес белья, подлежащего стирке, рассчитывается по форме таблицы 7.7 
Таблица 7.7 Расчет расходов на стирку санитарной одежды 
Показатели Единицы 
измерения 
Коли-
чество 
Средний вес 
одного 
комплекта  
белья, кг. 
Количество 
смен белья в 
году 
Количество  
комплектов 
подлежащих 
стирке, кг. 
Производственные 
работники, 
мойщики посуды 
ч
ел. 
27 1 165 4455 
Торговые 
работники 
чел. 28 0,6 141 2368,8 
Остальные 
работники 
чел. 14 0,5 52 364 
Скатерти комплект комплект 30 0,5 353 5295 
ИТОГО: - - - - 12482,8 
Тариф руб. - - - 55 
Сумма расходов тыс.руб. - - - 686,554 
          
Сумма расходов на стирку санитарной одежды в год составляет 686,554 
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тыс.руб. 
Расходы на приобретение производственного инвентаря, столового белья, 
посуды и приборов 
          Сумма расходов на приобретение производственного инвентаря, столового 
белья, посуды и приборов рассчитывается исходя из объема товарооборота или 
оборота по продукции собственного производства проектируемого предприятия и 
норм расходов. Расчет производится по форме таблицы 7.8  
 
Таблица 7.8- Расчет суммы расходов на приобретение производственного 
инвентаря, посуды и приборов для предприятия 
Вид инвентаря 
Оборот по продукции 
собственного 
производства, тыс. 
руб. 
Товаро-
оборот, 
тыс. руб. 
Нормы 
эксплуа-
тационных 
потерь, % 
Сумма 
расходов, 
тыс.руб. 
Производственный 
инвентарь кафе 60360,558 -  0,18 108,649 
Производственный 
инвентарь бара 20708,582 -  0,18 37,275 
Производственный 
инвентарь магазина 1592,686 - 0,18 2,867 
Посуда и приборы кафе - 93176,427 0,65 605,655 
Посуда и приборы бара - 26445,361 0,65 171,895 
Столовое  белье кафе  - 93176,427 0,07 652,235 
Столовое  белье бара - 26445,361 0,7 185,117 
Итого сумма износа - - - 1763,693 
 
Сумма расходов на приобретение производственного инвентаря, посуды и 
приборов по предприятию составляет 1763,963 тыс. руб. 
Расходы на санитарную и специальную одежду, столовое белье, посуду, 
приборы и другие материальные ценности по предприятию составляют:  
245,111+52,5+686,554+ 1763,963 =2748,128 тыс. руб.  
 
Расходы на электроэнергию для производственных нужд  
Стоимость расхода электроэнергии на производственные нужды (кроме 
 холодильного оборудования и агрегатов) определяется, исходя из годового 
количества расхода электроэнергии и тарифа за 1 кВт.  
Из расчетов в электроснабжении годовой расход электроэнергии на 
производственные нужды по тепловому, торговому и механическому 
оборудованию составляет 219940+8447,86=228387,86 кВт.ч. 
         Следовательно, стоимость электроэнергии на производственные 
нужды находится:   
228387,86×3,48/1000=794,789 тыс. руб. 
Расходы на хранение, подработку, подсортировку и упаковку товаров  
Расход электроэнергии по холодильному оборудованию и установкам 
Стоимость электроэнергии для холодильного оборудования и стационарных 
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установок определяется, исходя из годового количества расхода электроэнергии в 
кВт/часах и тарифа за 1 кВт/час. Годовой расход электроэнергии по расчетам в 
электроснабжении для холодильного оборудования и стационарным установкам 
составляет 172891,74 кВт.час. 
         Следовательно, стоимость электроэнергии по холодильному оборудованию и 
установкам находится, исходя из тарифа электроэнергии  за 1 кВт: 
172891,74×3,48/1000=601,663 тыс. руб.          
           Расходы по комплексному обслуживанию холодильных установок 
Сумма расходов по комплексному обслуживанию определяется, исходя из 
количества и видов холодильных установок, действующих тарифов за 
обслуживание и числа месяцев работы проектируемого предприятия в году. 
Расходы по комплексному обслуживанию холодильных установок составляют: 
1830×12×3/1000=65,88 тыс. руб. 
         Расходы на подсортировку, подработку и упаковку товаров 
         Расходы на подсортировку, подработку и упаковку товаров устанавливаются 
в размере  0,08% от  товарооборота.  Следовательно,   расходы  
на подсортировку, подработку и упаковку товаров составляют:  
121214,473×0,08/100=96,971 тыс. руб. 
          Расходы на дезинсекцию и дератизацию 
Затраты на дезинсекцию и дератизацию рассчитываются, исходя из площади 
помещений, подлежащих обработке, и тарифа за 1м2 обрабатываемых помещений. 
Следовательно, расходы на дезинсекцию составляют: 659,32×2×13,80/1000=18,197 
тыс.руб. Расходы на дератизацию составляют: 659,32×9×12/1000=71,206 тыс.руб. В 
сумме затраты на дезинсекцию и дератизацию составляют:  
 18,197+71,206=89,403 тыс. руб. 
Расходы на хранение, подработку, подсортировку и упаковку товаров 
составляют:  
601,663+65,88 +96,971+89,403=853,917 тыс. руб.       
 Расходы на рекламу 
Сумма расходов на  рекламу рассчитывается по нормативу от товарооборота 
и зависит от типа предприятия. Для проектируемого предприятия доля расходов на  
рекламу составляет 0,5% от товарооборота. 
 Расходы на рекламу составляют:  
121214,473*0,5/100=606,072 тыс. руб. 
Потери товаров и технологические отходы 
Сумма расходов по этой статье рассчитывается по нормативу от 
товарооборота. Сумма расходов, связанных с потерями товаров и 
технологическими отходами, составляет 0,02% от товарооборота предприятия: 
121214,473*0,02/100=24,243 тыс. руб. 
           Расходы на тару 
Сумма расходов на тару определяется по нормативу от товарооборота. Сумма 
 расходов на тару составляет 0,16%  от товарооборота предприятия:      
121214,473*0,16/100=193,943 тыс. руб. 
Прочие расходы 
Транспортный налог  
188 
 
          Транспортный   налог   рассчитывается    исходя   из мощности  двигателя  
автомобиля и установленных ставок.  
В собственности предприятия имеется автотранспорт «Газель». Мощностью 
120 лошадиных сил: 
120*9/1000=1,08 тыс.руб. 
          Расходы по инкассации выручки  
          Расходы по инкассации выручки составляют 2 % от объема перевозимых 
денежных средств (товарооборот – фонд заработной платы):      
121214,473-19989,98=101224,493 тыс.руб. 
Расходы по инкассации выручки составляют:  
101224,493×2/100=2024,49 тыс.руб. 
Плата за телефон  
          Плата за телефоны определяется исходя из предполагаемого количества 
телефонов и  абонентского тарифа ежемесячной платы за 1 телефон. Плата за 
телефоны составляет: 
         3×432×12/1000=15,552 тыс. руб. 
Сумма расходов на разъезды по городу, оплату  телеграфных, почтовых 
услуг, канцелярских принадлежностей 
          Сумма расходов на разъезды по городу, оплату  телеграфных, почтовых 
услуг, канцелярских принадлежностей составляет 0,05% от выручки и 
рассчитывается как:  
         121214,473×0,05/100=60,607 тыс. руб.                                                                                                                  
          Расходы на санитарно-профилактические мероприятия  
Расходы на санитарно-профилактические мероприятия рассчитываются 
исходя  из численности работников по штатному расписанию и стоимости осмотра 
в год. Расходы на санитарно-профилактические мероприятия находятся как:  
          72×2400/1000=172,800 тыс. руб. 
          Расходы на охрану труда и технику безопасности 
          Расходы на охрану труда и технику безопасности составляют 0,05% от 
товарооборота и находятся как:  121214,473×0,05/100=60,607 тыс. руб 
          Остальные прочие расходы  
          Остальные прочие расходы составляют 1,0 % от товарооборота и 
рассчитываются как:  
121214,473×1/100= 1212,145 тыс. руб. 
Прочие расходы проектируемого предприятия составляют:  
1,08+2024,49+15,552+60,607+172,8+60,607+1212,145=3547,281 тыс. руб. 
После расчета расходов по форме таблицы 7.9 составляется сводная смета 
издержек проектируемого предприятия. 
Таблица 7.9 – Смета издержек проектируемого предприятия общественного 
питания 
Наименование издержек Сумма, тыс. руб. Уровень, %  
Транспортные расходы 1156,579 0,95 
Расходы на оплату труда 19989,98 16,49 
Отчисления на социальные нужды 6036,973 4,98 
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Расходы на содержание зданий, сооружений, 
помещений, оборудования и инвентаря 
4613,561 3,8 
Амортизация основных средств 1436,034 1,18 
Расходы на ремонт основных средств 511,753 0,42 
 
 
Окончание таблицы 7.9 
Наименование издержек Сумма, тыс. руб. Уровень, %  
Расходы на санитарную и специальную одежду,  
посуду, приборы, другие материальные ценности 
2748,128 2,27 
Расходы на электроэнергию для производственных 
нужд 
794,789 0,65 
Расходы на хранение, подработку, подсортировку и 
упаковку товаров 
853,917 0,7 
Расходы на торговую рекламу 606,072 0,5 
Потери товаров и технологические отходы 24,243 0,02 
Расходы на тару 193,943 0,16 
Прочие расходы 3547,281 2,93 
Сумма  издержек, всего 45513,253 37,55 
Товарооборот 121214,473 100 
 
Годовая сумма издержек предприятия равна 45513,253 тыс. руб., что 
составляет 37,55% от товарооборота проектируемого предприятия. 
 
7.4 Расчет прибыли  
 
Расчет прибыли проектируемого предприятия осуществляется 
последовательно в соответствии с порядком формирования прибыли и 
оформляется в форме таблицы 7.10. 
В таблицу вносятся данные о товарообороте, валовой прибыли и издержках, 
рассчитанные в предыдущих разделах дипломного проекта.  
Расчет суммы единого налога на вмененный доход рассчитывается: 
 
         ЕНВД = ВМД х 15/100,                                                                         (7.7) 
 
где   ЕНВД – сумма единого налога на вмененный доход, руб; 
        ВМД–сумма вмененного дохода, расчет которого производится по формуле: 
 
          ВМД = S * БД * М* К1 * К2,                                                                  (7.8) 
 
где  S – площадь помещений для обслуживания потребителей; 
БД – базовая доходность на единицу площади, руб. (Для кафе-1800,00руб. в 
месяц, для бара-4500,00руб. на одного работника); 
М – число месяцев работы; 
К1 – индекс дефлятор (К1 = 1,798). 
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 К2 – коэффициент вида деятельности  
ВМДкафе =110,3х1000х12х0,7х1,798/1000=1665,883 тыс. руб. 
ВМДбара=42,8х1000х12х0,5х1,798/1000=461,726 тыс. руб. 
ЕНВД = (1665,883+461,726) х 15/100 = 319,141 тыс. руб. 
 
Таблица 7.10-  Расчет прибыли проектируемого предприятия 
Наименование показателей 
Единица 
Измерения 
Показатели 
1. Товарооборот тыс. руб. 121214,473 
2. Валовая прибыль тыс. руб. 79850,694 
3. Уровень валовой прибыли % 65,87 
4. Сумма издержек тыс. руб. 45513,253 
5. Уровень издержек % 37,55 
6. Прибыль от продаж тыс. руб. 34337,441 
7. Рентабельность продаж % 28,33 
8. Прочие доходы тыс. руб. - 
9. Прочие расходы тыс. руб. - 
10. Прибыль до налогообложения тыс. руб. 34337,441 
11. Рентабельность предприятия % 27,55 
12. Единый налог на вменённый доход тыс.  руб. 319,141 
13. Чистая прибыль тыс. руб. 34018,3 
14. Чистая рентабельность % 28,06 
 
7.5 Сводный расчет экономических результатов хозяйственной 
деятельности и эффективности проектируемого предприятия общественного 
питания 
 
Экономические расчеты по проектируемому предприятию завершаются 
определением экономической эффективности проекта. Для этого рассчитывается 
размер инвестиций, необходимый для реализации проекта, и срок окупаемости. 
Требуемый объём инвестиций складывается из суммы капитальных 
вложений в основные производственные фонды и внеоборотные активы и размера 
оборотных средств, необходимых для работы предприятия. 
Сумма капиталовложений в основные производственные фонды 
проектируемого предприятия  составляет 42646,07 тыс. руб. 
Оборотные средства предприятия общественного питания представляют 
собой денежные средства, авансированные на образование  запасов сырья и 
товаров, тары и прочих товарно-материальных ценностей и остатков денежных 
средств в кассе предприятия. 
 
Расчет норматива оборотных средств вложенных в запасы сырья и товаров 
          Расчет суммы оборотных средств, вложенных в запасы сырья,  производится 
по формуле: 
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,
360
nО
Зтовары

                                                                                             (7.9) 
 
где     товарыЗ  - сумма норматива запаса сырья и товаров, тыс. руб.; 
n - норма запасов в днях оборота; 
O   - объем товарооборота в год,  тыс. руб.  
        При расчете норматива запаса ( товарыЗ ) сырья и товаров в расчет принимается 
товарооборот (O ) по себестоимости сырья.  Норма  запаса  в  днях 
оборота для предприятия составляет 12 дней.  
         Расчет суммы оборотных средств, вложенных в запасы сырья,  для 
предприятия производится по формуле(7.9):  
        ..637,1378
360
12109,41359
рубтысЗтовары 

  
         Сумма оборотных средств, вложенных в запасы сырья, составляет 1378,637 
тыс. руб. 
Расчет норматива запаса тары 
Норматив запасов тары определяется в процентах от суммы запасов  
сырья и товаров в размере 10%. Для предприятия норматив запасов тары 
определяется как:  
1378,637×10/100=137,864тыс. руб.  
Расчет норматива остатка денежных средств  
Расчет норматива остатка денежных средств производится по формуле (7.9), 
при этом объем товарооборота принимается  по полной стоимости, а норма запаса 
денежных средств для предприятия  принимается равной одному дню. 
Расчет    норматива    остатка    денежных    средств    для    предприятия  
производится по формуле (7.9): 
          ..707,336
360
0,1473,121214
рубтысНостатка 

  
           Норматив остатка денежных средств для предприятия составляет 336,707 
тыс. руб. 
          Сумма оборотных средств по прочим товарно-материальным ценностям  
          Норма удельных затрат прочих товарно-материальных ценностей   на одно 
место для кафе составляет 2700 руб.  
         Сумма оборотных средств по прочим товарно-материальным ценностям 
предприятия составляет: 2700×98/1000=264,600 тыс.руб. 
          Сумма оборотных средств предприятия общественного питания составляет:  
         1378,637+137,864+336,707+264,6=2117,808 тыс. руб. 
Расчет эффективности инвестиций в реализацию разработанного проекта 
предприятия общественного питания характеризуется сроком их окупаемости и 
определяется по формуле: 
 
           ,
ЧП
К
Ток                                                                                                     (7.10) 
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где     ОКТ  - срок окупаемости, лет;  
            К – объём инвестиций, руб.(К= оснС + ОБОРС ); 
            ЧП  – чистая прибыль предприятия,  руб. 
            годТок 31,1
3,34018
878,44763
  
Расчёт годового выпуска блюд. 
Дневной выпуск блюд кафе 1784 блюда, бара 383 блюда, 
(1784*0,6+383*0,6)*353/1000=378 тыс.блюд 
Результаты проделанных расчётов оформляются в обобщающей таблице по 
форме таблицы 7.11 
Таблица 7.11 - Сводная таблица результатов хозяйственной деятельности 
проектируемого предприятия 
Наименование показателей 
Единицы 
измерения 
Показатели 
1. Товарооборот тыс. руб. 121214,473 
2. Оборот по продукции собственного производства тыс. руб. 82661,826 
 Удельный вес в обороте % 68,19 
3. Выпуск блюд в год тыс. блюд 378 
4. Численность работников , всего чел. 72 
5.Численность работников производства чел. 27 
6.Производительность труда 1 работника предприятия тыс. руб. 1683,534 
7.Выработка 1 работника производства тыс. руб. 3061,549 
8. Фонд заработной платы тыс. руб. 19989,98 
 Уровень в % к товарообороту % 16,49 
9.Средний размер заработной платы 1 работника в 
месяц 
руб. 17536 
10. Валовая прибыль тыс. руб. 79850,694 
 Уровень в % к товарообороту % 65,87 
11.Издержки общественного питания тыс. руб. 45513,253 
уровень в процентах к товарообороту % 37,55 
12. Прибыль от продаж тыс. руб. 34337,441 
13. Рентабельность продаж % 28,33 
14. Прибыль до налогообложения тыс. руб. 34337,441 
15. Рентабельность предприятия % 28,33 
16. Единый налог на вменённый доход тыс.  руб. 319,141 
17. Чистая прибыль тыс. руб. 34018,3 
18. Чистая рентабельность  % 28,06 
19. объём инвестиций, всего тыс. руб. 44763,878 
в том числе:    
капитальные вложения в основные фонды и 
внеоборотные средства 
тыс. руб. 42646,070 
сумма оборотных средств тыс. руб. 2117,808 
28. Срок окупаемости проекта лет 1,31 
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По данным таблицы 7.11 о результатах хозяйственной деятельности 
проектируемого предприятия, получили, что годовой товарооборот составил  
121214,473 тыс. руб., в том числе оборот по продукции собственного производства 
82661,826 тыс. руб. Валовая прибыль предприятия составила 79850,694 тыс. руб. 
Уровень валовой прибыли – 65,87%. Издержки предприятия составили 45513,253 
тыс.руб. Уровень издержек – 37,55 %.  
Численность работников предприятия 72 человек, из них работников 
производства 27 человек. Чистая прибыль предприятия составила  34018,3 тыс. 
руб., чистая рентабельность предприятия – 28,06%.  
Согласно проведенным расчетам, можно сделать вывод, что вложение 
денежных средств в строительство данного предприятия будет выгодным, и 
принесёт чистую прибыль через 1,31 года или 16 месяцев. 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 
 
Итогом проведенной работы  является  проект Кафе молодежного «Тяпкино» 
на 70 мест с гриль – баром на 28 мест. 
В технико-экономическом обосновании проекта дана характеристика района 
строительства предприятия, произведен расчет потенциального контингента 
потребителей, рассчитана дневная производственная программа предприятия, 
определены источники продовольственного снабжения. 
В технологическом разделе изложены расчеты площадей складских, 
производственных, торговых и других площадей. Рассчитана численность 
производственного и обслуживающего персонала, определено количество 
технологического и торгового оборудования. 
В архитектурно-строительном разделе дана характеристика участка 
застройки предприятия, в разработанных чертежах представлены разбивочный 
план предприятия, план размещения оборудования и планы инженерных сетей и 
коммуникаций. 
Описание рабочих мест в производственных и торговых помещениях дано в 
организационном разделе. Кроме того в данном разделе представлена 
характеристика интерьера залов, рекламы предприятия и виды  дополнительных 
услуг, предлагаемых потребителям.  
В разделе «Холодоснабжение» произведен расчет и подбор холодильных 
машин в соответствии с требуемой мощностью.  
Разработанные мероприятия по обеспечению безопасных условий труда, 
представлены в разделе «Охрана труда». Также в этом разделе разработан план 
эвакуации. 
В экономическом разделе проведен анализ хозяйственной деятельности 
предприятия. По итогам анализа выделены следующие данные: товарооборот 
предприятия  составляет 121214,473 тыс. руб., доля собственной продукции в 
товарообороте составляет 68,19%. 
В предприятии организовано 72 рабочих места, из них для работников 
производства 27. 
Уровень чистой рентабельности предприятия равен 28,06 %. Срок 
окупаемости предприятия составляет 16 месяцев. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
195 
 
 
СПИСОК ИСПОЛЬЗОВАННЫХ ИСТОЧНИКОВ 
 
 1.ГОСТ 30389-2013. Услуги общественного питания. Классификация 
предприятий общественного питания. – Введ. 01.01.2016. – М.: Стандартинформ, 
2015. – 11с. 
 2.ГОСТ 30390-2013. Услуги общественного питания. Продукция 
общественного питания, реализуемая населению. – Введ. 01.01.2016. – М: 
Стандартинформ, 2015. – 10 с. 
 3. ГОСТ  31984-2012. Услуги общественного питания. Общие требования. – 
Введ. 01.01.2015. – М.: Стандартинформ, 2014. – 11 с. 
 4. ГОСТ  30524-2013. Услуги общественного питания. Требования к 
персоналу. – Введ. 01.01.2015. – М.: Стандартинформ, 2014. – 15 с. 
 5. ГОСТ 31986-2012. Услуги общественного питания. Метод 
органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 
01.01.2015. – М.: Стандартинформ, 2014. – 15 с. 
 6. ГОСТ 31987-2012. Услуги общественного питания. Технологические 
документы на продукцию общественного питания. – Введ. 01.01.2015. – М.: 
Стандартинформ, 2014. – 15 с. 
 7. ГОСТ 31988-2012. Услуги общественного питания. Метод расчета отходов 
и потерь сырья и пищевых продуктов производстве продукции общественного 
питания – Введ. 01.01.2015. – М.: Стандартинформ, 2014. – 14 с. 
 8. ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции» ( с изменениями на 
10 июня 2014 года) [Электронный ресурс] : технический регламент Таможенного 
союза // Электронный фонд правовой и нормативно-технической документации. – 
Режим доступа: http://docs.cntd.ru/document/ 902320560. 
 9. СанПиН 2.3.2.1280-03Гигиенические требования безопасности и пищевой 
ценности пищевых продуктов. . Дополнения и изменения N 2 к СанПиН 2.3.2.1078-
01 : санитар. – эпидемиол. правила и нормативы. – М.: Минздрав России, 2003. – 
24с. 
 10. СанПиН  2.3.2.1324-03. Гигиенические требования к срокам годности и 
условиям хранения пищевых продуктов : санитар. – эпидемиол. правила и 
нормативы. – М.: Минздрав России, 2002. – 24с. 
 11. СП 118.13330.2012 Общественные здания и сооружения. 
Актуализированная редакция СНиП 31-06-2009 (с Изменением N 1). – Введ. 
01.01.2013. ОАО «Институт общественных зданий» - 65 с. 
 12.Зайко, Г. М. Организация производства и обслуживания на предприятиях 
общественного питания : учеб. пособие для вузов / Г. М. Зайко, Т. А. Джум. - М. : 
Магистр, 2008. - 557 с. 
 13.Капелюк, З. А. Организация, нормирование и оплата труда на пред- 
приятиях торговли и общественного питания : курс лекций : учеб. 
пособие для вузов / З. А. Капелюк. – М.: Омега – Л. 2006. – 222 с. 
 14.Каталог оборудования : фирма «Торговый дизайн». – М.: Торговый 
дизайн, 2004. – 135 с. 
 
196 
 
 15.Коэффициенты трудоемкости блюд : справочник / Краснояр. гос. торг.- 
экон. ин. – т ; сост. Е. О. Никулина, Г. В. Иванова. – Красноярск, 2006. -82 с. 
 16.Ловачева, В. Н. Стандартизация и контроль качества продукции. Обществ. 
питание : учеб. пособие для вузов по спец. «Технология продукции обществ. 
питания" / В. Н. Ловачева. – М.: Экономика, 
1990. – 239 с. 
 17.Лоусан, Ф. Рестораны, клубы, бары: планирование, дизайн, управление / 
Ф. Лоусан. – 2-е изд. – М.: Проспект, 2004. – 392 с. 
 18.Никуленкова, Т. Т. Проектирование предприятий общественного питания 
/ Т. Т. Никуленкова. – М.: Колос, 2006. – 247 с. 
 19.Никулина, Е.О. Основные этапы дипломного проектирования 
предприятий общественного питания : учеб.- практ. пособие / Е.О. Никулина, Г.В. 
Иванова; Краснояр. гос. торг.-экон. ин-т. – Красноярск, 2010. – 124 с. 
 20.Оборудование для предприятий общепита и торговли. Каталог товаров // 
Союзторгзаказ. – 2002. – 4квартал. – С. 1-58. 
 21.Организация производства и обслуживания на предприятиях 
общественного питания : учеб. пособие / И. В. Изосимова [и др.]; Краснояр. гос. 
торг. – экон. ин-т. – 2-е изд., перераб. и доп. – Красноярск, 2006. – 64 с. 
 22.Охрана труда на предприятиях общественного питания : метод. указания 
по выполнению дипломного проектирования для студентов спец. 260501.65 
«Технология продуктов общественного питания» всех формы обучения / Краснояр. 
гос. торг.- экон. ин. – т ; сост. Е.О. Никулина. – Красноярск, 2008. - 34 с 
 23.Производство хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий : 
Санитарные правила и нормы. - М.: Информационно – издательский центр 
ГОСКОМСАНЭПИДНАДЗОРА России, 1996. – 64 с. 
 24.Профессиональное оборудование для ресторанов, баров и кафе : каталог. – 
М.: Компания деловая Русь, 2002. – 128 с. 
 25. Профессиональные стандарты индустрии питания / Федерация 
Рестораторов и Отельеров. – М.: Ресторанные ведомости, 2009. – 512 с. 
 26.Сборник нормативных и технических документов, регламентирующих 
производство кулинарной продукции : IV часть / Министерство экономического 
развития и торговли РФ; ред. В. Т. Лапшина.- 2- е изд., изм. и доп. – М.: 
Хлебпродинформ, 2003. – 672 с. 
 27. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. /сост. Л.Е.Голунова. – 
СПб.: ПрофиКС, 2003. – 615 с. 
 28.Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию 
общественного питания / сост. М.П. Могильный. – М.: ДеЛи плюс, 2011. - 1008 с. 
 29.Свиридова, Г. В. Основы строительства и инженерное оборудование 
зданий : учеб. пособие. В 2 ч. Ч 1. Основы строительства / Г. В. Свиридова, Н. В. 
Смольников, Краснояр. гос. торг. – экон. ин-т. – Красноярск, 2005. – 88с. 
 30.Свиридова, Г. В. Основы строительства и инженерное оборудование 
зданий : учеб. пособие. В 2 ч. Ч 2. Инженерное оборудование / Г. В Свиридова, Н. 
В.Смольников, Краснояр. гос. торг. – экон. ин-т. – Красноярск, 2005. – 48с. 
 31.Справочник по товароведению продовольственных товаров / Т. Г. Родина 
[и др.]. – М.: КолосС, 2003. – 608 с. 
197 
 
 32.Справочник руководителя предприятия общественного питания / А. П. 
Андронов [и др.]. – М.: Легкая и пищевая промышленность, 2000. – 664 с. 
 33.Таблицы химического состава и калорийности российских продуктов 
питания: cправочник / под ред. И. М. Скурихина, В. А. Тутельяна. – М.: ДеЛи 
принт, 2007. – 276 с. 
 34.Технология продукции общественного питания: учебник / под ред. А. И. 
Мглинца. – СПб.: Троицкий мост, 2010. – 736 с. 
 35.Типы предприятий общественного питания: справочник / Краснояр. гос. 
торг.- экон. ин. – т ; сост. Е.О. Никулина, Г. В. Иванова. – Красноярск, 2010. -107 с. 
 36.Холодоснабжение : метод. указания к разделу дипломного 
проектирования / Краснояр. гос. торг.- экон. ин-т; сост. С. Л. Грицко. - Красноярск, 
2009. – 24 с. 
 37. Цуранов,  О. А. Холодильная техника и технология : учебник для вузов / 
О. А. Цуранов, А. Г. Крысин. - СПб. : Питер, 2004. - 448 с. 
 38.Щербакова, Л. М. Охрана труда в торговле и общественном питании: 
учеб. пособие / Л. М. Щербакова, В. В. Шевелев. – М.: Деловая литература, 2000. – 
248 с. 
 39.Экономика предприятий общественного питания : метод. руководства по 
выполнению экономического раздела дипломного проекта / Краснояр. гос. торг. 
экон. ин-т; сост. Е. В. Горащенко, Э. А. Батраева. – Красноярск: РИО КГПУ, 2009. 
– 57 с. 
 40.Экономика предприятий торговли и общественного питания : учеб. 
пособие для вузов / ред. Т. И. Николаева, Н. Р. Егорова. - 3-е изд., стер. - М. : 
КноРус, 2009. - 400 с. 
